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RESUMEN EJECUTIVO

El mousse es un término de la lengua francesa con el que se denomina a
los preparados culinarios de pasteleria y confiteria; empleando diversos
ingredientes como crema de leche. En la actualidad, existen diversos
sustitutos de las emulsiones de origen animal (crema de leche y/o clara de
huevo), definidas como grasas o shortenings; que presentan una tendencia
de creciente consumo; estas grasas se obtienen por procesos de
hidrogenacion hasta obtener productos semisélidos que aportan suavidad
y terneza. Con el fin de desarrollar una formulacién de postre tipo mousse
a escala industrial se trabajo en la obtencion de mousse de maracuya con
grasa vegetal hidrogenada; considerando 3 factores de estudio:
concentracién de grasa vegetal hidrogenada (0% - 50% - 100%), pulpa de
maracuya (20% - 25% - 30%) y como estabilizante gelatina (0.5% -1%). La
evaluacion estadistica se realiz6 considerando parametros de variabilidad

en cuanto a pH, °Brix, acidez y humedad.

Las caracteristicas sensoriales del producto permitieron seleccionar el
mejor tratamiento en base a la preferencia de un panel de Catacién y
ensayos experimentales (fisicoquimicos); estableciéndose como el mejor el
tratamiento 17 (100% Grasa vegetal hidrogenada-30% Pulpa de maracuya
y 0.5% Gelatina), presenta el mejor perfil sensorial para los atributos de
color, olor, sabor, textura y aceptabilidad; alcanzando mayor estabilidad
gue una formulacion tradicional. Mediante pruebas de comparacién multiple
(DMS) se identificé esta formulacion como mejor tratamiento, puesto que

es altamente significativo (p>0,05) a un nivel de confianza del 95%.

La estabilidad (vida util) del producto se evalué en base a parametro fisicos,
quimicos y microbiolégicos logrando prolongar la vida de anaquel del
producto hasta 26 dias, superior a una formula tradicional que alcanza los
16 dias, en condiciones normales de almacenamiento del producto
(refrigeracion); estos estudios se complementaron evaluando el efecto de
la grasa vegetal hidrogenada en la textura; logrando incrementar la firmeza

(3579), dureza (428q) y elasticidad (11,54mm) del postre.
XXI



Finalmente se realizé una determinacion del costo del mousse de maracuya
a nivel de laboratorio que es de 0,75 USD por cada porcion de 80 gr, valor

competitivo con productos similares existentes en el mercado.
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CAPITULO |

EL PROBLEMA DE INVESTIGACION

1.1. TEMA DE INVESTIGACION

“Desarrollo de una formulacién de Mousse de Maracuya (Passiflora edulis)

utilizando Grasa Vegetal Hidrogenada”
1.2. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.2.1. CONTEXTUALIZACION
ANALISIS MACRO

Para Ajay's Cake Shop (2011), el término reposteria se emplea en
gastronomia para denominar a los productos que mediante preparacion,
coccion y decoracidon permiten obtener platos y piezas dulces tales como:
tortas, pasteles, galletas, budines y muchos mas. La reposteria también
puede ser conocida como pasteleria y dentro de ella encontramos un sinfin
de areas especificas que varian de acuerdo al tipo de preparacién. La oferta
y la demanda en el sector de la panaderia artesanal estan en crecimiento,
el principal reto es pasar de la tienda de una panaderia a la ingenieria del

producto terminado.

Segun los articulos publicados por la revista alimentacion Géondola (2010),
la reposteria de Espafia es una parte especializada de la cocina
mediterrdnea en el campo de postres y dulces. Este pais ocupa la quinta
posicion del ranking europeo del mercado de reposteria, a una distancia
considerable de paises como Francia e Italia que presentan una cultura
alimentaria similar. El mousse (chocolate y limén) es uno de los 10 postres

mas consumidos en Espafia.

Segun Revista "La Barra" (2010), el mercado de la reposteria y la pasteleria
en Colombia ha tomado un fuerte impulso a raiz del auge gastronomico que
1
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se vive desde hace varios afios en este pais. Para especialistas y expertos
en el tema, ésta es una industria en desarrollo a la que todavia le faltan
algunos elementos para que sea reconocida y diferenciada, tanto en
Colombia como en Latinoamérica. A nivel industrial cada dia crece el
interés por parte de los empresarios en la contratacion de chefs pasteleros
con la finalidad de implementar nuevas propuestas de reposteria; un punto
importante que destacan los expertos es la necesidad de retomar y

aprovechar los insumos que ofrece la naturaleza de cada pais.

En Antioquia més de 600 empresas pertenecen a la industria panadera, de
las cuales 531 pertenecen a fabricas de elaboracion de pan y 48 a

pasteleria (Easy Fairs, 2012).

ANALISIS MESO

En Ecuador, el desarrollo en el arte de la reposteria y dulceria, es una
tradicion que data de la época colonial, con la introduccion de ingredientes
basicos como la harina, el azlcar y la leche. La panaderia y reposteria
industrial en el pais, ha tenido un vertiginoso desarrollo en los ultimos afios
con productos que combinan textura, formas y colores (El Diario Manabita

"libre de pensamiento”, 2011).

La Fabril es una fabrica que trabaja en el desarrollo de formulaciones de
reposteria con una amplia experiencia en simular procesos de fabricacion
de postres y panes industriales, su principal interés es el desarrollo de
distintos tipos de grasa, este ingrediente es fundamental en la lubricacién,
textura y la sensacion gustativa; los productos ofertados son
combinaciones de grasas de un rango de aplicacion muy amplio para
rellenos pasteleros, a partir de fracciones etéreas de palma y palmiste (La
Fabril, 2012).

En el pais existen una gran cantidad de productores de reposteria artesanal

con productos como: chocolates (con diversos rellenos), tortas de sabores,
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paletas y figuras de chocolate, alfajores muy apetecidos por consumidores

nacionales y extranjeros (El Mercurio, 2011).

En Rocafuerte (Manabi), existe una variedad extensa de dulces que
pueden alcanzar unas 200 opciones de reposteria entre los mas famosos
y apetecidos estan: alfajores, huevo moyo, galletas de almidén, bocadillos,
cocada, suspiros, pasa pan con dulce de mani, limén relleno y variedades

de mousses (El Diario Manabita "libre de pensamiento”, 2011).

ANALISIS MICRO

El proceso de elaboracion tanto en pasteleria y reposteria es homogéneo
evidenciandose etapas similares para los diferentes tipos de productos y
postres. En Ambato (Tungurahua), se encuentran pequefos
establecimientos dedicados a la produccion y comercializacion de pasteles
y postres entre los que se destaca Dulces y dulces, el Rincén de Ely,
Patisserie Gourmet, Panaderia y Pasteleria Calidad, entre otros. Las
escuelas de chefs se destacan en la ensefianza de reposteria, pasteleria,
y panaderia permitiendo adquirir conocimientos para implementar y dirigir

negocios en el area de Pasteleria, Reposteria, Chocolateria, y Heladeria.

Se ha realizado muchas variantes en el campo de la reposteria, sin
embargo en Tungurahua se desconoce la produccion y comercializacion de
postres tipo mousse; a pesar de que se han presentado recetas de frutas
como: araza (feria gastrondémica de la cocina tradicional de Ecuador),
mousse de zapallo, mousse de mora con chocolate, mousse de fresa con

oreo.
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1.2.2 ANALISIS CRITICO

Figura 1. Arbol de problemas de postres tipo mousse

EFECTOS

CAUSAS

Limitada oferta comercial
de postres industriales

Pérdida de textura
caracteristica del mousse
de maracuya

Poco interés en la
elaboracion de postres
con formulacién
industrial

Pérdidas econémicas
en lugares de expendio

!

[

f

PROBLEMA

Limitado tiempo de vida util de postres tipo mousse de
maracuyd, elaborado a partir de una emulsién entre crema de
leche y claras de huevo

[

Deficiente desarrollo
tecnolégico en la
elaboracion de postres

{

Deficiente estabilidad de
los ingredientes que
forman la emulsion

Elaborado por: Alexander Coloma, 2015

[

Materias primas usadas
no son de calidad
industrial

!

Materia prima altamente
perecible




RELACION CAUSA — EFECTO

La elaboracion de mousse generalmente no es compleja; sin embargo el
uso de ingredientes con deficiente estabilidad para mantener una emulsion
provoca la pérdida de textura caracteristica del este postre. Ademas de la
poca estabilidad estos ingredientes (huevo, crema de leche) son altamente
perecibles, debido a su composicion quimica son una fuente ideal de
nutrientes para el desarrollo microbiano, provocando el deterioro de las
caracteristicas organolépticas, lo que disminuye el tiempo de vida util del
postre; lo que incrementa las pérdidas econdémicas en los lugares de

expendio.

Ademas, del uso de materias primas con caracteristicas incipientes para el
desarrollo industrial de postres, existe un escaso interés por parte de los
industriales para desarrollar formulaciones de mousse y un deficiente
desarrollo tecnoldgico en la elaboracion de postres, manteniéndose el uso
de formulaciones artesanales tradicionales, limitando la oferta comercial de

postres a productos de consumo inmediato con poca estabilidad.
1.2.3 PROGNOSIS

El mousse es un postre de consumo inmediato, su limitado tiempo de vida
atil esta relacionado con la pérdida de la textura caracteristica; dentro de
las alternativas industriales de elaboracion se consideré la adicion de grasa
vegetal con la finalidad de mejorar la estabilidad del postre; esta tiene la
capacidad de incrementar la aireacion, reduce procesos oxidativos y evita
otras reacciones desfavorables como la sinéresis y al no realizarse este
trabajo de investigacion se limitara el tiempo de vida util de este producto
de reposteria al consumo inmediato, afectando su comercializacion;
ademas, se considera que el desarrollo de este producto permite
incrementar la calidad del mousse y dar apertura a un nuevo mercado de

sabores exoticos, permitiendo dar valor agregado a frutos de nuestro pais.



1.2.4

FORMULACION DEL PROBLEMA

Limitado tiempo de vida Gtil de postres tipo mousse de maracuya, elaborado

a partir de una emulsion entre crema de leche y claras de huevo

1.2.5

1.2.6

INTERROGANTES

¢La incorporacién de grasa vegetal hidrogenada permitira mejorar

las caracteristicas organolépticas del mousse de maracuya?

¢La adicion de grasa vegetal hidrogenada prolongara el tiempo de

vida util de mousse de maracuya?

¢, Qué tiempo de vida util tendra el postre tipo mousse almacenado a

temperatura de refrigeracion?

¢El' mousse desarrollado tendra mejores caracteristicas

organolépticas que el elaborado en forma tradicional?

¢,Cual sera el costo de elaboracion del mousse de maracuya a nivel

de laboratorio?
DELIMITACION DEL OBJETO DE INVESTIGACION

Area: Industrializacién de Alimentos

Sub-area: Procesamiento y conservacion de alimentos
Sector: Postres Industriales

Sub-sector: Mousses de maracuya

Aspecto: “Desarrollo de una formulacion de mousse de maracuya

(Passiflora edulis) utilizando grasa vegetal hidrogenada”

Temporal: La investigacion se desarroll6 durante el periodo Febrero
2014 - Abril 2015.



e Espacial: El presente proyecto de investigacion se ejecutara en los
Laboratorios de la Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos en

la Universidad Técnica de Ambato.
1.3 JUSTIFICACION

En reposteria en el Ecuador es una rama de que no ha evolucionado a
través del tiempo; es asi que el pais no se cuenta con tecnologia y
equipamiento que permitan ofertar nuevas alternativas de consumo; siendo

el helado el Unico postre que abarca el mercado nacional.

Los postres poseen amplio repertorio por su atractivo, agradable colorido y
sabores exquisitos, son una enorme e inevitable tentacion para cualquier

paladar.

El mousse es un postre de consumo inmediato y su tiempo de vida util se
ha limitado por varios factores como: perdida de firmeza, deterioro
microbiolégico y procesos de exudacion (sinéresis), provocando pérdidas
importantes en el sector de reposteria; los procesos de degradacion del
postre son atribuidos a los ingredientes empleados en su elaboracion,

puesto que estos son altamente perecibles e inestables.

En base a estas consideraciones se plantea el desarrollo de una
formulacion de mousse de maracuya con adicion de grasa vegetal
hidrogenada como ingrediente sustituto de la emulsion de clara de huevo y
crema de leche. La grasa vegetal hidrogenada debido a los procesos
quimicos a los que ha sido sometida es estable; lo que permite evitar la
pérdida de la textura, incrementa la aireacién y reduce procesos oxidativos,

obteniendo un producto de calidad.

De igual manera, este trabajo permitira dar un valor agregado a frutales
exoticos del pais generando una alternativa de comercializacion para los
pequeiios productores de las zonas tropicales, como parte del cambio de

la matriz productiva del Ecuador.



1.4 OBJETIVOS

1.4.1 General

e Desarrollar una formulacién de mousse de maracuya (Passiflora edulis)

utilizando grasa vegetal hidrogenada.

1.4.2 Especificos

e Determinar la influencia de la adicion de grasa vegetal en las

caracteristicas sensoriales de un mousse de maracuya.

e Estimar el tiempo de vida util a temperatura de refrigeracion del mejor
tratamiento obtenido de la formulacion a partir de grasa vegetal y la

formulacién tradicional, mediante analisis microbiolégicos.

e Determinar el costo de produccion del postre tipo mousse de Maracuya

a nivel de Laboratorio.



CAPITULO I
MARCO TEORICO
2.1. ANTECEDENTES INVESTIGATIVOS

2.1.1. INVESTIGACIONES PREVIAS

La Pasteleria o reposteria nace en el afio 1566, bajo el reinado de Carlos
IX, a través de la corporacion de pasteleros quienes reglamentan el
aprendizaje y acceso a la maestria, el mismo que se examinaba a traves
de la confeccion de obras de verdaderos maestros; en el siglo XVII con el
descubrimiento de la Levadura, se enriquecié el campo de la bolleria con

la aparicion de brioches y muchas especialidades afines (Levapan, 2010).

Gallegos y Melendo (2009), menciona que mousse es un término de la
lengua Francesa con el que se denomina a los preparados culinarios de
pasteleria y confiteria; estos ingredientes pueden ser muy diversos;
generalmente se designa asi a la pasta refinada con adicién de crema de

leche que puede servirse frio o caliente segun su clase.

Este postre frio, de textura ligera (por el aire contenido en su estructura); se
prepara generalmente con crema de leche, huevos y azlcar; estos
ingredientes son mezclados, batidos hasta conseguir una textura ideal
(Duchene y Jones, 2012).

Para Haas-Mondomix (2013), la mayoria de los postres incluyéndose el
mousse es muy perecible y dentro de su trabajo de investigacion aplicé la
combinacion de un tratamiento térmico del producto con un proceso libre
de recontaminacion y empaque higiénico que prolonga la vida util del
producto final.

Desde el inicio de este postre hasta la actualidad se han ido desarrollando
nuevas recetas; para la ejecucion de este trabajo de investigacion se realiz6
evaluacion de trabajos previamente ejecutados como se presenta a

continuacion:



Merizalde (2006), desarroll6 mousse de remolacha con la finalidad de
aprovechar la versatilidad de uso de esta hortaliza; este postre es servido
sobre una base de bizcochuelo y decorada con crema chantilly y frutas. La
remolacha es parte de la alimentacion de los ecuatorianos en todos los
estratos sociales y constituye uno de los principales componentes de los

sistemas agricolas de los pequefios agricultores de la Region Sierra.

Cuello (2006), trabajo en el uso de recursos agricolas infrautilizados como
el zapallo, mediante el desarrollo de nuevos productos (mousse), con gran
acogida por su color, sabor ligeramente dulce y olor. El mousse de zapallo
desarrollado tuvo gran aceptacion en los jovenes, aungue no constituye

parte de la alimentacion tradicional de la poblacién ecuatoriana.

Villarroel et al. (2004), realizaron una formulacién optimizada de mousse de
linaza sabor a coco en polvo, listo para preparar. La semilla de linaza
incorporada es fuente vegetal rica en acidos grasos omega-3 que aportan
el 30% de ingesta diaria recomendada (Analiza calidad) por la Organizacién

para la Agricultura y la Alimentacion (FAO; por sus siglas en inglés).

Chuaqui et al. (2004), desarrollaron un postre tipo mousse sabor a naranja
con propiedades funcionales, debido a la adicién de fructoligosacaridos,
vitaminas y minerales, realizando una sustitucion total de sacarosa por un
edulcorante no metabolizable y acal6rico como la sucralosa. La cantidad
de micronutrientes incorporados fue de un 30% (vitaminas 10%, minerales

20%) de la ingesta diaria recomendada (IDR).

Berakoetxea P. (2013), realizé estudios para la elaboracion de mousse de

hongos, para la comercializacion de siete diferentes tipos mousses.
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2.2. FUNDAMENTACION FILOSOFICA

La ejecucion del trabajo de investigacion se desarrollé en funcion del
paradigma positivista; este parte de la teoria positivista del conocimiento y
es aplicado como modelo de investigacion en el campo de la ciencias
(Ricoy, 2006).

2.3. FUNDAMENTACION LEGAL

METODOS DE ANALISIS FISICOQUIMICOS

Para la ejecucion de este trabajo de investigacion se aplicO6 métodos

fisicoquimicos, microbioldgicos y sensoriales detallados a continuacion.

2.3.1. Determinacion de acidez titulable

La acidez de un postre industrial se expresa convencionalmente como
contenido del acido orgéanico predominante en términos de porcentaje (%);
para esto se aplicé la Norma Técnica Ecuatoriana INEN 162, Instituto

Ecuatoriano de Normalizacion (1983).
2.3.2. Determinacion de pH

Para la determinacion de pH se realiz6é por inmersion directa del bulbo del
pH-metro segun la Norma Técnica Ecuatoriana INEN 1519, Instituto

Ecuatoriano de Normalizacion (1983).
2.3.3. Determinacion de humedad

Dentro de los parametros de fisicoquimicos se realiz6 la determinacion de
humedad siguiendo la metodologia planteada en la Norma Técnica

Ecuatoriana INEN 1517, Instituto Ecuatoriano de Normalizacién (1983).
2.3.4. Determinacion de solidos solubles

La evaluacion del contenido de solidos solubles se realiz6 en base a la
metodologia detallada en la Norma Técnica Ecuatoriana INEN 382, Instituto

Ecuatoriano de Normalizacion (1983).
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2.3.5. Textura

El andlisis se realizé de textura empleando un texturometro Brookfield; en
funcidon de este parametro se evaluo la dureza, cohesividad, elasticidad,
adhesividad y masticabilidad para muestras de mousse con adicion de
grasa vegetal hidrogenada y mousse tradicional.

2.3.6. Determinaciéon de la vida util

La determinacion de la vida atil de un producto se realiza evaluando los
procesos de deterioro en funcidn de las cinética de reaccion que ocurren
en alimentos en funcion de la ecuacion de Arrhenius (Ecuacion 1); para

esto se aplicé la metodologia presentada por (Alvarado, 1996).
InN = InN, + kgt (Ecuacién1)

Donde:

* In N =valor final de In (ufc/g)
* In No= valor de la pendiente de la ecuacion (a)
* kg=valor del punto de corte de la ecuacion (b)

+ t=tiempo de vida util.

2.3.7. Analisis Sensorial

El andlisis sensorial se realizé aplicando pruebas descriptivas que
permitieron evaluar los atributos organolépticos de las formulaciénes
desarrolladas, en funcion de parametros como: color, olor, sabor, textura 'y

aceptabilidad siguiendo la metodologia presentada por Saltos A. (2012).
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2.4. CATEGORIAS FUNDAMENTALES

2.4.1. Categorizacion de variables

Figura 2. Red de inclusiones
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VARIABLE INDEPENDIENTE

Grasa vegetal hidrogenada

Lawson (1999), define como grasas o lipidos a aquellas sustancias que estan
formadas por carbono, oxigeno e hidrégeno (C-H-O) y que son insolubles en agua;
a nivel industrial tienen un importante papel en la produccion y elaboracién de
alimentos; pueden ser de origen animal o vegetal. En la actualidad, se observa
una tendencia de consumo de productos preparados a partir de aceites vegetales

(85%), alejandose de los alimentos con adicién de grasa animal.

Grasas de reposteria

Las grasas de reposteria son grasas semisolidas que proporcionan una textura
tierna a los productos horneados, favorecen la aireacion de los productos
fermentados, y promueven una textura y sabor agradables. Cubren las proteinas
del gluten de la harina que impiden el endurecimiento. Por el contrario, en
productos levantados con levadura, es conveniente la dureza para proporcionar
una textura masticable. En productos cuyas caracteristicas estén entre las de los
panes y las de los pasteles, como los bufiuelos, la manteca modifica el gluten y
afiade riqueza al producto. En los productos horneados, se emplea la grasa de
reposteria concretamente para fermentar, afadir cremosidad y lubricar. En
alcorzas y rellenos, ayuda a formar pequefias burbujas de aire que crean una
estructura ligera y suave. Estas grasas se emplean como grasas estables de freir
que proporcionan un medio de calentamiento, y su estructura cristalina carece de
importancia. (FAO, 2013).

Los requisitos de las grasas que tienen propiedades para la reposteria dependen
especificamente de los alimentos en que se utilicen. Las grasas de reposteria para
hornear deben tener una gama plastica la mas amplia posible, esto es, la
caracteristica de fusién debe mantenerse constante en una determinada gama de
temperaturas, a menudo 24-42 °C. Esta caracteristica permite que la grasa se
manipule facilmente sin que se derrita a temperatura ambiente y favorece su

capacidad de mezcla. Se puede conseguir una amplia gama plastica mezclando
14



una partida parcialmente hidrogenada con un aceite completamente hidrogenado,
como el de soja (cristal b) o el de semilla de algodén y el de palma (cristal b *). Se
suele preferir el cristal b ' porque proporciona una textura mas cremosa. (FAO,
2013).

Grasas Industriales (shortenings)

La introduccién del proceso de hidrogenacion inicié una nueva era en la industria
de las grasas y aceites; permitiendo la elaboracion de grasas de reposteria
semisolidas (shortenings) a partir de aceites de origen vegetal (soja, algodén,
maiz, girasol y palma), empleando un Unico tipo de grasa hidrogenada, pero
comunmente se mezclan dos 0 mas tipos. Estas se emplean en la preparacion de
muchos alimentos, su funcién principal es el aporte de suavidad o terneza a los
productos horneados, desplazando a la manteca de cerdo y las grasas de otros
animales, que durante muchos afos cumplieron este papel (Ziller, 1996). En la
Tabla 1, se muestra el perfil de acidos grasos de los shortenings empleados en

reposteria.

Tabla 1. Composicién en acidos grasos de shortenings empleados en reposteria.

Acidos grasos (%)
Monoinsaturado Poliinsaturados | Saturados
Aceite vegetal 43-65 10-30 24-30
Mezcla de grasas (animal/vegetal) 46-51 4-11 40-49

Fuente: Ziller, 1996.

Tipo de shortenings

La grasa vegetal incorporada en los procesos de elaboracion de pasteles y
reposteria permite la incorporacién de aire durante el batido, por la presencia de
cristales grasos y agentes emulgentes (mono y diglicéridos lactilados) de los
shortenings; produciendo un incremento del volumen y la disminucion del peso
especifico, alcanzando una textura deseable en el producto final (Lawson, 1999;
Ziller, 1996).
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VARIABLE DEPENDIENTE

FORMULACION DE MOUSSE DE MARACUYA

Potter y Hotchkiss (1999), consideran que en los paises donde los alimentos son
abundantes, las personas seleccionan los productos en funcién de un nimero de
factores que pueden considerarse como parametros de calidad. La calidad se ha
definido como un grado de excelencia e incluye aspectos como el sabor,
apariencia y contenido nutricional; la calidad sensorial es muy subjetiva y su
evaluacion se realiza con ayuda de los sentidos (vista, olfato, gusto, tacto e incluso

el oido).

Caracteristicas Organolépticas
Apariencia

Potter y Hotchkiss (1999), mencionan que la vista es uno de los érganos mas
importantes en la evaluacion de los alimentos; constituye el primer filtro de
decision para ingerir o no, un producto. La evaluacion de la apariencia se realiza
en funcién del tamafio, forma, integridad, tipo de dafios, brillo, transparencia, color

y consistencia.

Textura

Los componentes estructurales de los alimentos les confieren un amplio rango de
propiedades (consistencia al tacto y a la masticacion, blandura, jugosidad y
granulosidad) que en conjunto se denomina como textura; esta varia en cada

alimento e influye directamente sobre el gusto (Grupo Latino, 2007).

Flavor

Los factores que determinan el flavor comprenden sensaciones percibidas por la
lengua (dulce, salado, acido y amargo) y la nariz; los primeros se reconocen como
sabores y los segundos como aromas, aunque ambos términos se utilizan
indistintamente (Potter y Hotchkiss, 1999).
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Sustitucion de clara de huevos y crema de leche por grasa vegetal
hidrogenada

La clara de huevo es el componente que rodea a la yema, la calidad de la clara
se mide por el volumen final de espuma (indice de espuma) después del batido;
las proteinas responsables del espumado son las globulinas y la lisozima y su
estabilidad depende de la ovomucina (Asohuevo, 2013). Para crema de leche la
viscosidad, la textura y las propiedades funcionales (capacidad de formar espuma)
dependen esencialmente de su contenido graso (Ralph, 2000). La aplicacion
industrial de la clara de huevo y la crema de leche, es casi imposible a escala
industrial, tanto por el costo como por la inestabilidad en el tiempo; por esto se ha
recurrido al uso de grasa vegetal hidrogenada o shortenings (Potter y Hotchkiss,
1999). Los shortenings contienen monoglicéridos, diglicéridos y otros compuestos
gue modifican su consistencia y fluidez llegando hasta el estado liquido; estos
compuestos son coadyuvantes en la capacidad de retencién de aire. Ideal para
utilizarse como mejorador de la crema animal, se emplea en la elaboracion de

coberturas y decoraciones.

La principal ventaja de la Grasa Vegetal Hidrogenada (Chantypak) es el alto
rendimiento llegando a incrementar 3.5 veces el peso en el producto terminado;

sin riesgo de exudado por corte (Puratos, 2011).

Tecnologia de elaboracién de mousse

El mousse es un postre aireado con la estructura (abierta o cerrada) de una
espuma estable; la incorporaciéon de aire se puede conseguir por distintos
métodos. Durante mucho tiempo se lo ha considerado como un postre casero
tradicional y en la actualidad se fabrican a escala industrial, su cuota en el
mercado de los postres esta en claro aumento; el proceso de fabricacion de
mousse es bastante similar al helado, por lo que gran parte de este postre se
producen en las plantas de elaboracién de helados, lo que resulta muy rentable
para las industrias lacteas modernas que disponen de equipos de aireacion en
sistemas continuos para la elaboracion de postres no congelados y aireados de

larga conservacion a temperatura ambiente.
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La textura y la estabilidad de la espuma (mousse) depende de las condiciones del
proceso de fabricacion; la aplicacién de emulsionantes (monodiglicérido y esteres
de &cido lactico de monoglicéridos) y estabilizantes (gelatina, alginato,
carragenano, celulosa microcristalina, almidéon modificado, pectina, goma de
semilla de locust) que posibilitan la regulacion y el control de parametros como la
distribucion de aire, cremosidad, suavidad, uniformidad, flexibilidad y elasticidad
(Ralph, 2000).

El contenido graso en el mousse (0-12%), es el responsable de la estructura de
postre; en ausencia de grasa presenta una estructura muy cerrada. Los solidos
lacteos no grasos (SLNG) aportan cuerpo y consistencia, concentraciones
inferiores al 7% originan una textura muy liquida mientras que valores superiores
al 12% dan una textura muy densa. Para la elaboracion de este producto el
porcentaje minimo de sélidos totales debe ser del 31% para conseguir una
consistencia ligera y esponjosa (Duchene y Jones, 2012). En la Tabla 4, se

presenta la composicion nutricional de postre de maracuya

Tabla 2. Composicion nutricional de un postre tipo mousse de maracuya

Componente Unidades Cantidad*
Agua 58,8 g
Proteinas 0,7 g
Hidratos de carbono 13,5 g
Grasa total 27,0 g
Sodio 70,0 mg

*Composicion por cada 100g

Fuente: Duchene y Jones (2012)

18



Formulacién de un postre tipo mousse
Gelatina

Segun Bruno (2012), la gelatina es un producto obtenido del colageno animal
(extraido a partir de huesos y pieles de vacas y cerdos principalmente) compuesto
en su mayor parte por proteinas; se emplea como estabilizador, aglutinante o
espesante en la industria alimentaria, para dar consistencia transparente y

movediza en los productos a los que se ha afiadido.

La revista Alimentacion sana (2012), hace referencia a que la gelatina contiene
entre 84 y 90% de proteina, 1,5% de sales minerales; su calidad es medida en
funcion de la estabilidad y el poder de gelificacién (valor Bloom), generalmente
esta entre 50 y 300; cuanto mas alto sea el valor Bloom, mas alta es la intensidad

de gelificacion.

Clara de huevo

Se denomina como clara de huevo al liquido semitransparente (albumen) que
contienen los huevos; se caracteriza por su alto contenido en proteinas y agua
(casi un 90%); es carente en vitaminas, dentro del conjunto de vitaminas del

complejo B, se destaca la riboflavina (Botanical, 2013; Scholtyssek, 1970).

Cremade leche

La crema o nata, es el componente graso de la leche; al separar la grasa del resto
de los componentes sdlidos (s6lidos no grasos; SNG) que constituyen el extracto
seco se puede obtener natas con diferentes contenidos grasos (Tabla 5), para uso
casero e industrial, en funcién de la aplicacién a la que se destinara (postres,
pasteles y productos de chocolate). Existen otros tipos de natas pasterizadas,
como la nata super espesa, cuya textura se obtiene por homogenizacion,
refrigeracion y congelacion de la nata, nata para montar o nata doble (Ralph,
2000)
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Tabla 3. Clasificacion de la crema de leche en funcion del contenido graso

. Contenido graso
Tipo de crema (%)
Nata ligera 12-18
Nata 18-35
Nata para montar 35-48
Nata doble >48

Fuente: (Ralph, 2000)

Maracuya

La maracuyda (Passiflora edulis) o fruta de la pasion, es originaria de las zonas
tropicales de América del Sur; se la cultiva en Africa, India, Indonesia, Hawai,
Australia, Nueva Zelanda y América del Sur (Jackson y Looney, 2003). En la
Tabla 2, se presenta los aspectos botanicos, fisiolégicos y anatomicos del

maracuya.

Tabla 4. Aspectos botanicos, fisioldgicos y anatdmicos del maracuya

ASPECTO DESCRIPCION
Nombre comun Fruta de la pasion
Nombre botanico Pasiflora edulis, forma edulis

Planta trepadora, vigorosa, perenne, semi lefiosa de mas
Porte y tipo de planta
de 15 m de largo

Sexualidad Hermafrodita

Desarrollo del fruto Fruto climatérico (libera etileno)

Floracion Periodos muy largos de floracién, durante casi todo el afio
Maduracion Aproximadamente entre 8 y 12 semanas

Fuente: Jackson y Looney (2003)

Esta planta trepadora de flores vistosas, produce un fruto de forma globosa que se
lo consume en fresco, bebidas y como aromatizante. La maracuya contiene un
elevado porcentaje de agua, vitaminas (A, C) y minerales (potasio, fosforo y

magnesio) fundamentales para nuestro organismo; ademas, del gran aporte de
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fibra ideal para las personas con estrefiimiento; como se muestra en la Tabla 3
(Euroresidentes, 2013).

Tabla 5. Composicion quimica de la maracuya

Componente Cantidad Unidades

Agua 86,2 g

Energia 51,0 kcal
Proteinas 2,4 g

Lipidos 0,4 g

Hidratos de carbono 9,5 g

Almidén 0,0 g

Azlcares 9,5 g

Fibra 15 g

Calcio 17,0 mg
Hierro 1,3 mg
Magnesio 29,0 mg
Zinc 0,65 mg
Sodio 19,0 mg
Potasio 267,0 mg
Fosforo 57,0 mg
Selenio 0,2 pm
Tiamina 0,02 mg
Riboflavina 0,1 mg
Equivalentes de niacina 1,9 mg
Acido félico 29,0 pm
Vitamina C 24,0 mg
Vitamina A: Eq. de retinol 109,0 pm
Carotenos 654,0 pm
Vitamina E 0,2 mg
Potasio 267,0 mg

Fuente: (Euroresidentes, 2013; Moreiras et al., 2007)

Reposteria Industrial

Quezada (2013), menciona que la industria repostera fue hasta hace poco uno de
los sectores econdémicos de mas lenta evolucion debido a la falta de tecnologia
y/o tecnologia inadecuada; sin embargo, este sector se ha convertido
recientemente en un para individuos con mentes innovadoras Yy visionarias; en la
actualidad los avances tecnoldgicos alcanzados en el disefio de equipos y
maquinaria, particularmente en el tiempo de mezclado, han permitido simplificar y
mejorar la calidad de éstos productos, lo que se refleja en un aumento en el

volumen de produccion y en la reduccién de los costos operativos.
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ANALISIS FISICOQUIMICOS

Los componentes organicos e inorganicos de un alimento son altamente sensibles
y sufren alteraciones fisicas, quimicas y bioldgicas; en los postres (mousse) se
puede evidenciar que los cambios en la estructura puede afectar a la textura y
consistencia del producto por factores extrinsecos (calor, frio, luz, oxigeno y

humedad) e intrinsecos (enzimas, microorganismos), Potter y Hotchkiss (1999).

La aplicacibn de métodos analiticos permite garantizar que los productos
desarrollados son aptos para el consumo y cumplen con las caracteristicas y

composicion que se espera de ellos (Analiza calidad, 2007).

TIEMPO DE VIDA UTIL

La vida util o vida de almacén de un alimento se define como el tiempo que
transcurre hasta que el producto pierde calidad, esto incluye pérdida de las
caracteristicas organolépticas deseables (color, textura, sabor y gusto), valor
nutritivo y sanitario. Los principales factores causantes de la alteracion de los
alimentos son: crecimiento y actividad microbiana (bacterias, levaduras y mohos),
actividad enzimética y otras reacciones quimicas del propio alimento,
almacenamiento a temperatura y humedad relativa inapropiadas, reacciones de
oxidacion (luz y oxigeno), abuso fisico y tiempo. En los dltimos afios se han hecho
numerosos esfuerzos para predecir y controlar la vida util de los alimentos
mediante la aplicacion de métodos de prediccion basados en el mecanismo de

alteracion y en la frecuencia con que se producen (Potter y Hotchkiss, 1999).
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2.5. HIPOTESIS

2.5.1. Hipoétesis nula

Ho: La concentracion de grasa vegetal hidrogenada no influye en las

caracteristicas organolépticas del postre tipo mousse de maracuya.

2.5.2. Hipotesis alternativa

H1: La concentracién de grasa vegetal hidrogenada influye en las caracteristicas

organolépticas del postre tipo mousse de maracuya.
2.6. SENALAMIENTO DE VARIABLES

Las variables del “Desarrollo de una formulacion de Mousse de Maracuya
(Passiflora edulis) utilizando Grasa Vegetal Hidrogenada” son:

2.6.1. Variable Independiente

e Concentracion de grasa vegetal hidrogenada (%).

2.6.2. Variable Dependiente:

e Formulacion de mousse de maracuya
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CAPITULO Il
METODOLOGIA
3.1. MODALIDAD BASICA DE LA INVESTIGACION

La ejecucion del trabajo de investigacion se realizé siguiendo dos modalidades de

investigacion como se detalla a continuacion:

3.2. NIVEL O TIPO DE INVESTIGACION

La modalidad bibliografica-documental se aplic6 mediante la revision de libros,
revistas cientificas, periédicos, informacion de Internet, relacionados con el tema
de investigacion, que permitieron definir las directrices de la investigacion, asi

como, la verificacién de resultados (Reyes, 2012).

Dentro de la ejecucion del trabajo de graduaciéon se planteé mejorar las
caracteristicas organolépticas y prolongar el tiempo de vida Gtil de mousse de
maracuya a través de la incorporacién de grasa vegetal, para esto se considerd

los siguientes niveles o tipos de investigacion (Reyes, 2012).

3.2.1. Modalidad experimental

La modalidad experimental se aplic en el disefio y ejecucion del nuevo producto,
obteniendo resultados cuantificables para la identificacion del mejor tratamiento y

la comprobacién de las hipétesis planteadas (Reyes, 2012).

3.2.2. Investigacion exploratoria

A través de la investigacion exploratoria se direcciond el planteamiento de la
hipotesis, considerandose que el tema planteado es poco estudiado, por lo que
sus resultados constituyen una visiéon aproximada de la investigacion (Reyes,
2012).
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3.2.3. Investigacion experimental

La investigacion experimental permitid aplicar metodologias experimentales
(andlisis de laboratorio) con el fin de recabar la informacion y mediante técnicas
estadisticas se evalud los resultados obtenidos (Reyes, 2012).

3.2.4. Investigacién aplicada

A través de la investigacion exploratoria y experimental se trabajo en el prototipo
de formulaciéon de mousse de maracuya con adicion de grasa vegetal y mediante
la investigacién aplicada se logré desarrollar la receta industrial de postre tipo

mousse (Reyes, 2012).
3.3. POBLACION Y MUESTRA

3.3.1. Poblacién

Para la elaboracion de mousse de maracuya con adicion de grasa vegetal
hidrogenada se empleo grasa vegetal marca Puratos, y la gelatina sin sabor marca

Gel’hada, la fruta fue adquirida en el mercado mayorista del canton Ambato.

3.3.2. Muestra

El desarrollo de la investigacion se realiz6 con 18 unidades experimentales

(tratamientos), cada tratamiento estuvo constituida por 1 Lt de muestra.
DISENO EXPERIMENTAL

Para la seleccion de la formulacién de mousse de maracuya con adicion de grasa
vegetal hidrogenada (mejor tratamiento) se aplicé un disefio factorial A*B*C
(3*3*2), considerandose como factores de estudio la concentracion de grasa
vegetal hidrogenada (3 niveles), la concentracion de pulpa de maracuya (3
niveles) y la concentraciéon de gelatina sin sabor (2 niveles); obteniéndose un

namero de 18 tratamientos experimentales, como se muestra en la Tabla 6.
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FACTOR A: Concentracion de grasa vegetal hidrogenada (GVH)

ao= 0%
a1 = 50%
a2=100%
FACTOR B: Concentracion de pulpa de maracuya (PM)
bo= 20%
b1=25%
b2=30%
FACTOR C: Concentracion de gelatina sin sabor (GSS)
co=0,5%
c1=1%

Modelo matematico:
Yiike =+ A; + Bj + Cp + (AB);j + (AC) i + (BC) ji + (ABC)ji + Ry + &jjia

Donde:

u = efecto global

A; = efecto del i-ésimo nivel del factor A; i=1, ... , a
B; = efecto del j-ésimo nivel del factor B; j=1, ..., b
C, = efecto del k-ésimo nivel del factor C; k=1, ... , ¢

(AB);; = efecto de la interaccion entre los factores A,B
(AC);, = efecto de la interaccion entre los factores A,C
(BC)jx = efecto de la interaccion entre los factores B,C
(ABC)yji = efecto de la interacciéon entre los factores A,B,C

R, = efecto de la replicacion del experimento; I=1, ... ,r

€iji = Residuo o error experimental
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Tabla 6. Factores y niveles de estudio para el disefio factorial A*B*C.

Niveles FACTORES
A B C

a, b, Co 0 % GVH-100% ECC 20% PM 0,5% GSS
a, bo €1 0 % GVH-100% ECC 20% PM 1% GSS
a, by Co 0 % GVH-100% ECC 25% PM 0,5% GSS
ag by c1 0 % GVH-100% ECC 25% PM 1% GSS
a, b co 0 % GVH-100% ECC 30% PM 0,5% GSS
ao by c1 0 % GVH-100% ECC 30% PM 1% GSS
a; b, Co 50 % GVH-50% ECC 20% PM 0,5% GSS
a1 b, C1 50 % GVH-50% ECC 20% PM 1% GSS
a; by co 50 % GVH-50% ECC 25% PM 0,5% GSS
a, by ¢y 50 % GVH-50% ECC 25% PM 1% GSS
a; b, o 50 % GVH-50% ECC 30% PM 0,5% GSS
ai by cy 50 % GVH-50% ECC 30% PM 1% GSS
az b Co 100 % GVH-0% ECC 20% PM 0,5% GSS
a by €1 100 % GVH-0% ECC 20% PM 1% GSS
ax b co 100 % GVH-0% ECC 25% PM 0,5% GSS
a;b;cy 100 % GVH-0% ECC 25% PM 1% GSS
a; b, co 100 % GVH-0% ECC 30% PM 0,5% GSS
a, by cy 100 % GVH-0% ECC 30% PM 1% GSS

Elaborado por: Alexander Coloma, 2015

Para la evaluacion de los resultados se consider6

experimentales:

e Contenido de humedad

e Solidos solubles (°Brix)

opH

e Acidez
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3.4. PROCEDIMIENTO DE ELABORACION DE MOUSSE DE MARACUYA

3.4.1. Proceso de elaboracion de pulpa de maracuya

Para la obtencién de pulpa de maracuya, se evalud la calidad de la fruta durante
el proceso de recepcion; en esta etapa se seleccioné maracuya en estado de
madurez optimo; se realizé un lavado con agua potable por aspersién para la
eliminaciéon o disminucion de impurezas presente en la corteza. La fruta
previamente lavada fue llevada a un despulpador, para posteriormente aplicar un
tratamiento térmico (pasteurizacion; 60°C/15 min) para disminuir la microbiota

presente en la pulpa.

3.4.2. Proceso de elaboracién de mousse

Para la elaboracion de mousse de maracuya se empled grasa vegetal
hidrogenada (Chantypak) marca “Puratos”, huevos marca “Supermaxi” y crema

de leche marca “La lechera”.

El proceso de aireacion se realiz6 durante 3 minutos; empleando una batidora
manual marca Oster, hasta alcanzar una textura esponjosa caracteristica del
postre tipo mousse. La grasa vegetal fue previamente refrigerada a una
temperatura entre 5 y 8 °C. La elaboracion de la receta tradicional se realizo
siguiendo la misma metodologia; la grasa vegetal se remplazé por crema de leche

y clara de huevos.
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Figura 3. Diagrama de flujo del proceso de elaboracion de postre tipo mousse
de maracuya

PULPA
) V
Maracuya Recepcién
V2
Seleccién —> Fruta descompuesta e
inmadura.
Vi
Fruta sana— Clasificacion
\/
Lavado
\/
Corte y separacibn 1> Cortezas
v
Despulpatado —>  Semillas Fuente: mundopastel.com (2013)
v
600(? Pasteurizacion MOUSSE
15mi N7
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Pulpa v
AzUcar |
Gelatina Mezcla 1
V
25-30°C —>| Tratamiento térmico
Grasa N \Z
vegetal Recepcion Enfriado
\/ 7
Pesado —p Mezcla 2
v \
Aireacion Aireacion
\/
Envasado
\/
Almacenamiento —> 5+1°C

Elaborado por: Alexander Coloma, 2015
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Pre-mezclas

La dosificacion de los ingredientes para mousse de maracuya se realizd en base
a las concentraciones establecidas en la Tabla 6; para la emulsién (grasa vegetal
y/o clara de huevos-crema de leche), el estabilizante y la fruta; la cantidad de
edulcorante (azUcar blanca Valdez) fue estandar para todos los tratamientos. Las
mezclas obtenidas se sometieron a un calentamiento a bafio maria para facilitar
la dilucion de los sdlidos presentes; posteriormente se enfri6 cada uno de los

tratamientos hasta alcanzar una temperatura de 25°C aproximadamente.

Formulaciones

Las formulaciones se realizaron incorporando las pre-mezclas con la grasa
vegetal y/o la emulsion claras-crema de leche previamente batidas; de acuerdo a
las concentraciones planteadas en la Tabla 6; estas fueron sometidas a un
proceso de aireacion (batido) hasta obtener una masa homogénea. Cada uno de
los tratamientos obtenidos se envasaron en vasos plasticos (250g) de
polipropileno con tapa a condiciones de almacenamiento (refrigeracion)

temperatura de 5+1°C.
DETERMINACION DE VIDA UTIL

La determinacion del tiempo de vida util se realizé en el mejor tratamiento
elaborado con Grasa Vegetal Hidrogenada y una muestra testigo (Formulacién
Tradicional) considerando factores de deterioro microbiolégico por medio del
conteo de mohos y levaduras y recuento total, evaluando los procesos de
deterioro en funcion de la cinética de reaccidn para calcular el tiempo de vida util
aplicando la ecuaciéon de Arrhenius (Ecuacion 1); para esto se aplicd la

metodologia presentada por (Alvarado, 1996).
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3.5.

OPERACIONALIZACION DE VARIABLES

Tabla 7. Variable independiente: Concentracion de grasa vegetal hidrogenada.

TECNICAS E INTRUMENTOS DE

pueden presentar las grasas a causa de
la incorporacion de hidrégeno al doble

enlace de los &cidos grasos insaturados.

hidrogenada

Vida atil:
Recuento total

Mohos y levaduras

¢ Prolongara el tiempo de vida
Gtil la adicién de grasa vegetal

hidrogenada?

a - 0 RECOLECCION DE
CONCEPTUALIZACION CATEGORIA INDICADORES ITEMS BASICOS INFORMACION
) Estabilidad:
Grasa vegetal hidrogenada: . y . y ¢Conservara una buena textura . e
) ) Grasas: Mejor retencion de la aireacion para el . ¢ Andlisis fisicos - quimicos
La forma fisico-quimica en la que se ) el postre tipo mousse?
Grasa vegetal | postre tipo mousse

o Analisis Microbiolégicos

Elaborado por: Alexander Coloma, 2015
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Tabla 8. Variable dependiente: Formulacion de mousse de maracuya

TECNICAS E INTRUMENTOS
DE RECOLECCION DE

de los sentidos para describir las caracteristicas fisicas

del postre tipo mousse.

Aceptabilidad.

mousse con baja carga

microbiana?

CONCEPTUALIZACION CATEGORIA INDICADORES ITEMS BASICOS INFORMACION
¢ Seran aceptables las
Color caracteristicas organolépticas
L L Sabor que presente el postre tipo
Caracteristicas organolépticas: i .
. i ) . | Sensometria Olor mousse? Hoja de cata

El conjunto de estimulos que interacttan con los érganos | .

Textura ¢ Se obtendra un postre tipo

Elaborado por: Alexander Coloma, 2015
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3.6. PLAN DE RECOLECCION DE INFORMACION

Los datos seran obtenidos por un periodo determinado de tiempo hasta observar
deterioro del producto, estos datos seran tomados de los analisis fisicoquimicos
(pH, solidos solubles, %acidez y humedad) y sensoriales (cataciones); Al
establecer el mejor tratamiento se analizard composicion nutricional, textura y
estabilidad (microbiologia) por medio laboratorios certificados simultaneamente

con una muestra Testigo.

3.7. PLAN DE PROCESAMIENTO DE LA INFORMACION

Los resultados de las distintas determinaciones fisicoquimicas, microbiologicas y
sensoriales se realiz6 empleando los paquetes informaticos Microsof Excel 2013,
Statgrafics centurion 16.1.18 y a partir del andlisis estadistico y sensorial se eligié
el mejor tratamiento. Se aplic6 como criterio de seleccion los parametros
establecidos en la Norma Sanitaria 1997 — Ministerio de Salud Chile. Requisito

Microbiol6gico Postre Lacteo Acidificado. (Tabla 40 - Anexo 10).
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CAPITULO IV
ANALISIS E INTERPRETACION DE LOS RESULTADOS
4.1. ANALISIS DE RESULTADOS

Para la seleccién del mejor tratamiento se realizd las determinaciones
fisicoquimicas como: pH, acidez titulable (%), sélidos solubles y humedad
(%), cada evaluacion se ejecuté por duplicado en los 18 tratamientos
planteados. Cabe sefialar que se da seguimiento fisicoquimico en los
diferentes tratamientos hasta cuando se observa sinéresis (liberacion de
agua en el mousse) y perdida de textura. A continuacion se reportan los
analisis de los resultados de las determinaciones realizadas en el mousse

de maracuya:

4.1.1. pH

La determinacion del pH se realizé siguiendo la metodologia planteada en
la norma técnica Ecuatoriana (INEN 519, 1986). Los resultados se

presentan en el Figura 4.

Figura 4. Efecto de la concentracion de grasa vegetal hidrogenada (%),
pulpa de maracuya (%) y gelatina (%) en el pH de mousse de maracuya; A
(tratamientos 1-6), B (tratamientos 7-12), C (tratamientos 13-18), D
(cambios de pH durante el almacenamiento).
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En la Figura 4 (A, B, C, D) se presenta los resultados de la variacion de pH
en los diferentes tratamientos con relacion al tiempo de almacenamiento.
En términos generales se observa que el descenso del pH alcanza un valor
promedio de 3.3 donde el mousse presenta sinéresis y perdida de sus
caracteristicas sensoriales. En las muestras que contienen mayor
concentraciéon de pulpa de maracuya, menor concentracion de grasa
vegetal hidrogenada y de gelatina, la sinéresis se manifiesta en intervalos
menores de tiempo, esto se atribuye a procesos biologicos (actividad
microbiana) de degradacion de azlcares, grasas y componentes lacteos;
estos resultados son similares a los reportados por Aragén et al. (2011),
quienes establecieron que una vez transcurrido 28 dias de almacenamiento
(refrigeracion) se evidencia un descenso de los valores de pH en Mousse
de Chocolate Simbibtico. Los tratamientos que tienen un 100%
concentracién de grasa vegetal hidrogenada (T13 — T18) presentaron una

mejor estabilidad del pH durante 22 dias.
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Tabla 9. Andlisis de varianza para la variacion de pH en mousse de

maracuya.
SUMA DE CUADRADO <

FUENTE CUADRADOS GL MEDIO RAZON-F [VALOR-P
EFECTOS PRINCIPALES
A:% Grasa Vegetal Hidrogenada 0,117267 0,0586333 2,32 0,1306
B:% Pulpa Maracuya 0,474067 0,237033 9,37 0,0020*
C:% Gelatina 0,0113778 0,0113778 0,45 0,5120
D:Réplica 0 0 0,00 1,0000
INTERACCIONES
AB 0,300267 4 0,0750667 2,97 0,0520
AC 0,247756 2 0,123878 4,90 0,0219*
AD 0 2 0 0,00 1,0000
BC 0,0377556 2 0,0188778 0,75 0,4899
BD 0 2 0 0,00 1,0000
CD 0 1 0 0,00 1,0000

RESIDUOS 0,404711 16 0,0252944

TOTAL (CORREGIDO) 1,5932 35

*Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual
Elaborado por: Alexander Coloma, 2015

Figura 5. Efecto de la interacciéon de los componentes en la estabilidad de
mousse de maracuya con y sin adicion de grasa vegetal hidrogenada.
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Elaborado por: Alexander Coloma, 2015

En la Tabla 9, se observa que existe un efecto significativo (p>0,05) de la
concentracion de la pulpa de maracuya en la variacion de pH de las
formulaciones desarrolladas; esto se atribuye a la elevada acidez de la
maracuya, puesto que esta fruta es rica en acido citrico (acido organico

predominante).
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Con la finalidad de evaluar el efecto de la combinacion de los factores de
estudio, se evalud cada una de las interacciones determinando que existe
un efecto altamente significativo (p>0,05) para el porcentaje de grasa
vegetal hidrogenada y concentracion de gelatina; observandose que a
concentraciones de 100% de grasa vegetal hidrogenada el mousse es mas
estable a los cambios de pH, ademas se considera que a concentraciones
de 30% de pulpa de maracuya y 50% de grasa vegetal se obtiene un efecto
sinérgico sobre el pH de las formulaciones desarrolladas, como se muestra
en el Figura 5.

4.1.2. Sélidos solubles (°Brix)

La evaluacion del contenido de sdlidos solubles (°Brix) se realizd6 de
acuerdo a la metodologia planteada por (Avila, 2004 ). Los resultados se
presentan en la Figura 6.

Figura 6. Efecto de la concentracion de grasa vegetal hidrogenada (%),
pulpa de maracuya (%) y gelatina en la concentracion de solidos solubles
de mousse de maracuya; A (tratamientos 1-6), B (tratamientos 7-12), C
(tratamientos 13-18), D (variacion de sélidos solubles durante el
almacenamiento).
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Elaborado por: Alexander Coloma, 2015
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En la figura 6 (A, B, C, D) se presentan los resultados de variacion de °Brix
encontrandose que los tratamientos que no contienen grasa vegetal
hidrogenada (T1-T6) en su composicion se observa una ligera disminucion
hasta el dia 5 y luego un descenso significativo, asi mismo en los
tratamientos (T7-T12) se aprecia una ligera variacion hasta el dia 9 y una
disminucion significante hasta el dia 14. En los tratamientos (T13-T18) se
observa una ligera variacion hasta el dia 18 y una disminucion acelerada a
partir del dia 22 y presencia de procesos fermentativos por efecto de
procesos de degradacién microbiolégica como consecuencia del consumo
de azucares; liberAndose compuestos secundarios como acido lactico y
alcohol. Valores superiores al 8% de disminucion de °Brix afectan

negativamente a la calidad del producto.

En términos generales se muestra que entre mayor concentracion de grasa

vegetal hidrogenada, los °Brix se mantienen menos variables por mas dias.

Tabla 10. Andlisis de varianza para la variacion de °Brix en mousse de
maracuya.

FUENTE SUMA DE GL CUADRADO RAZON-F | VALOR-P
CUADRADOS MEDIO
EFECTOS PRINCIPALES
A:% Grasa Vegetal Hidrogenada 214,42 2 107,21 118,15 0,0000*
B:% Pulpa Maracuya 18,87 2 9,43 10,40 0,0013*
C:% Gelatina 0,54 1 0,54 0,59 0,4526
D:Réplica 0 1 0 0,00 1,0000
INTERACCIONES
AB 59,74 4 14,94 16,46 0,0000*
AC 4,87 2 2,43 2,68 0,0989
AD 0 2 0 0,00 1,0000
BC 2,50 2 1,25 1,38 0,2811
BD 0 2 0 0,00 1,0000
CbD 0 1 0 0,00 1,0000
RESIDUOS 14,52 16 0,91
TOTAL (CORREGIDO) 315,45 35

Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual
Elaborado por: Alexander Coloma, 2015
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Figura 7. Efecto de la interaccion de los componentes en la estabilidad de
mousse de maracuya con y sin adicion de grasa vegetal hidrogenada.
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Elaborado por: Alexander Coloma, 2015

En la Tabla 10 a un nivel de significancia del 95% se establecio que la
concentracién de grasa vegetal hidrogenada y pulpa de maracuya son
altamente significativos en la variacion de los sélidos solubles (°Brix) de las
formulaciones desarrolladas; estos datos concuerdan con efecto de estos
componentes en las interacciones (Tabla 10; Figura 7), donde se observa
que los mejores resultados se obtuvo en los tratamientos que presentan
una concentracion de grasa vegetal hidrogenada del 100% y un 20% de
pulpa de maracuya logrando una disminucién mas prolongada de los °Brix

en el tiempo de almacenamiento.
4.1.3. Acidez

La determinacion del contenido de acidez se realizé aplicando el método
planteado en la norma técnica Ecuatoriana (INEN 162, 1983), los resultados
son presentados en la Figura 6.
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Figura 8. Efecto de la concentracion de grasa vegetal hidrogenada (%),
pulpa de maracuya (%) y gelatina en el contenido acidez de mousse de
maracuy@; A (tratamientos 1-6), B (tratamientos 7-12), C (tratamientos 13-
18), D (variaciéon de la acidez durante el almacenamiento).
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Elaborado por: Alexander Coloma, 2015

De acuerdo a los resultados obtenidos para la determinacién de la acidez
(Figura 6-A, B, C, D) se observa que en los tratamientos (T1-T6) existe un
acelerado incremento de la acidez del 0.99% al 2.13% en un intervalo de
tiempo de 9 dias, en comparacion a los tratamientos (T7-T12) que
presentan un incremento menos acelerado y teniendo valores promedio del
2.49% de acidez en un tiempo de 14 dias. Finalmente los tratamientos (T13-
T18) presenta valores promedios del 2.48% de acidez sin embargo aun
teniendo valores mas alto no se muestra la sinéresis por la influencia de la
concentracion grasa vegetal hidrogenada y gelatina. Los resultados
obtenidos concuerdan con los estudios realizados por Aragon et al. (2011)
quienes reportaron un aumento de la acidez en mousse de chocolate
simbidtico por efecto de la actividad microbiana. Valores superiores al 2%

de incremento de la acidez afectan negativamente la calidad del producto.
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Tabla 11. Andlisis de varianza para la variacion de acidez en mousse de

maracuya.
FUENTE SUMA DE GL CUADRADO |[RAZON-F|VALOR-P
CUADRADOS MEDIO
EFECTOS PRINCIPALES
A:% Grasa Vegetal Hidrogenada 2,99 2 1,49 55,03 0,0000*
B:% Pulpa Maracuya 0,04 2 0,02 0,78 0,4740
C:% Gelatina 0,23 1 0,23 8,61 0,0097*
D:Réplica 0 1 0 0,00 1,0000
INTERACCIONES
AB 0,81 4 0,20 7,42 0,0014*
AC 0,57 2 0,28 10,50 0,0012*
AD 0 2 0 0,00 1,0000
BC 0,16 2 0,08 2,87 0,0861
BD 0 2 0 0,00 1,0000
CD 0 1 0 0,00 1,0000
RESIDUOS 0,43 16 0,03
TOTAL (CORREGIDO) 5,23 35

Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual
Elaborado por: Alexander Coloma, 2015

Figura 9. Efecto de la interaccion de los componentes en la estabilidad de
mousse de maracuya con y sin adicion de grasa vegetal hidrogenada.
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Elaborado por: Alexander Coloma, 2015

La evaluacion del contenido de acidez se determiné a un nivel de
significancia del 95% estableciendo el efecto de la concentracion de los
componentes en el desarrollo de formulaciones de mousse de maracuya. A
partir del andlisis de varianza (Tabla 11) se determiné que la concentracion
de grasa vegetal hidrogenada y el porcentaje de gelatina son
estadisticamente significativos sobre % Acidez; estos datos concuerdan
con el estudio presentado por Aragon et al. (2011), quienes encontraron
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una variacion importante en el porcentaje de acidez; este valor esta
directamente relacionado con el proceso de deterioro del alimento puesto
en muestras con (0%) de grasa vegetal hidrogenada producen mayor
contenido de acido lactico por descomposicién de la crema de leche.

Dentro del analisis de las interacciones (Figura 9) se encontré diferencias
significativas para la combinacién de los factores AB (Porcentaje de grasa
vegetal hidrogenada y concentracion de pulpa de maracuya) y AC
(Porcentaje de grasa vegetal hidrogenada y concentracion de gelatina);
determinandose que a concentraciones de 100% de grasa vegetal y 20%
de pulpa de maracuya se obtienen los mejores resultados de estabilidad de
la acidez puesto que existe menor concentracion de acidos organicos

producidos por efecto de la descomposicion de mousse.

4.1.4. Humedad

El contenido de humedad se evalué siguiendo la metodologia planteada por
la norma técnica Ecuatoriana (INEN 517, 1986). Los resultados son
presentados en la Figura 10.

Figura 10. Efecto de la concentracién de grasa vegetal hidrogenada (%),
pulpa de maracuya (%) y gelatina en el contenido de humedad de mousse
de maracuy@; A (tratamientos 1-6), B (tratamientos 7-12), C (tratamientos
13-18), D(variacion del contenido de humedad durante el almacenamiento).
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Elaborado por: Alexander Coloma, 2015

Para la Food Today (2004), la grasa ayuda a retener el contenido de
humedad de un producto, contribuyendo en la estabilidad de ciertos
productos como los postres segun la figura 10(A, B, C, D) se presenta la
variacion de la humedad en muestras estudiadas, los tratamientos cuya
concentracién de grasa vegetal hidrogenada es del 100% (T13-T18) y
gelatina del 1%, presentan el mejor comportamiento evitando sinéresis y
conservando la textura adecuada del mousse. Los cambios de humedad y
sinéresis relevantes se presentan de manera proporcional en muestras con
una disminucién en la concentracion de grasa vegetal hidrogenada (T1-
T12) vy estabilizante; perdiendo paralelamente las caracteristicas
sensoriales propias del producto principalmente textura. También se pudo
observar que a mayor concentracion de pulpa de maracuya (25 y 30%) y
baja concentracion de gelatina (0,5%) existe una presencia de sinéresis

casi inmediata.

Tabla 12. Andlisis de varianza para la variacion de humedad en mousse de
maracuya.

SUMA DE CUADRADO [RAZON-|VALOR-
FUENTE CUADRADOS GL MEDIO F P

EFECTOS PRINCIPALES

A:% Grasa Vegetal "

Hidrogenada 9 61,56 2 30,78 30,55 0,0000

B:% Pulpa Maracuya 12,69 2 6,34 6,29 0,0096*

C:% Gelatina 5,40 1 5,40 5,36 0,0343*

D:Réplica 0 1 0 0,00 1,0000
INTERACCIONES

AB 51,84 4 12,96 12,86 | 0,0001*
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AC 7,97 2 3,94 3,95 0,0402*
AD 0 2 0 0,00 1,0000
BC 9,71 2 4,85 4,82 0,0231*
BD 0 2 0 0,00 1,0000
Cb 0 1 0 0,00 1,0000
RESIDUOS 16,122 16 1,007
TOTAL (CORREGIDO) 165,274 35

Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual
Elaborado por: Alexander Coloma, 2015

Figura 11. Efecto de la interaccién de los componentes en la estabilidad
de mousse de maracuya con y sin adicion de grasa vegetal hidrogenada.
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El efecto de la concentracion de los componentes en el contenido de
humedad de las formulaciones de mousse desarrollados se evalué a un

nivel de significancia del 95%.

En base a los resultados obtenidos en la Tabla 12, se establecié que existe
una influencia significativa de la concentracion de grasa vegetal
hidrogenada, pulpa de maracuya y gelatina sin sabor afiadida en el
contenido de humedad de las muestras estudiadas. La combinacion de
tratamientos AB, AC y BC son altamente significativas a un p>0,05 para
todos los factores; seleccionando como mejor tratamiento las formulaciones
gue contienen una mayor concentracion de grasa vegetal (100%) como se

muestra en la Figura 11.
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Los tratamientos que tienen una mayor concentracion de grasa vegetal
hidrogenada y gelatina, poseen una mayor estabilidad y textura,
disminuyendo su pérdida de humedad, en comparacion a los tratamientos
elaborados de forma tradicional, los cuales presentan una sinéresis a
medida del transcurso del tiempo de almacenamiento a altas
concentraciones de pulpa de maracuya debido a su acidez caracteristica
del fruto y baja concentracion del estabilizante (gelatina). Disminuyendo el
tiempo de vida util del producto por perdida de sus caracteristica

sensoriales.

4.1.5. ANALISIS SENSORIAL

Con la finalidad de disminuir el efecto de fatiga de los catadores cuando se
cuenta con un numero de tratamientos muy amplio, se consideré la
aplicacién de un disefio experimental que permita asignar a cada juez un
subconjunto de tratamientos; para esto se considerd aplicar el disefio de
bloques incompletos equilibrados (DBIE) para la seleccion del mejor
tratamiento, considerandose los atributos organolépticos del mousse
desarrollado. El arreglo factorial planteado se realiz6 siguiendo la
metodologia de Cockran y Cox (1974), para un disefio de bloques
incompletos de 18 tratamientos (t=18), asignando 3 tratamientos a cada
juez (k=3); cada tratamiento fue evaluado durante 9 ocasiones (r=9) y se

trabajé con un panel de 54 catadores (n=54).

En las Figura 12 (A-B), se presenta el perfil sensorial de los 18 tratamientos
evaluados, observandose que para las formulaciones con concentraciones
superiores al 50% (T7-T18) del contenido de grasa vegetal hidrogenada se
obtiene una mejor puntuacién por parte del panel de catadores en base a
los parametros de aceptabilidad, textura, sabor, olor; por el contrario, el
parametro de color determina que los catadores no identifican una
diferencia significativa entre las formulaciones desarrolladas. Los
resultados de la evaluacion sensorial (Figura 12-B) permitieron determinar

gue los tratamientos con mayor porcentaje de grasa vegetal presentan
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mejores caracteristicas organolépticas que agquellos que contienen
emulsion tradicional (clara de huevos-crema de leche) y que los factores
predominantes de decision son el sabor y la textura, encontrandose mayor

variabilidad que en color, olor y aceptabilidad.

Figura 12. Perfil sensorial (A) y evaluacion sensorial (B) de mousse de
maracuya sin adicion grasa vegetal hidrogenada y con adicion de grasa
vegetal hidrogenada
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Elaborado por: Alexander Coloma, 2015

Al aplicar DMS (Diferencias minimas significativas) a los resultados del
andalisis sensorial se concluye diferencias estadisticamente significativas en

los tratamientos estudiados.
SELECCION DEL MEJOR TRATAMIENTO MOUSSE DE MARACUYA

De acuerdo a los resultados obtenidos mediante la prueba de diferencias
significativas (DMS; 0,05%) se determin6é que el tratamiento 17 (100%
grasa vegetal; 30% de maracuya y 0,5% de gelatina) es altamente
significativo para los parametros de color, olor, textura; seguido por el
tratamiento 15 (100% grasa vegetal; 25% de pulpa y 0,5% de gelatina)
presentando significancia para los parametros de olor sabor vy
aceptabilidad. Estableciéndose que la grasa vegetal hidrogenada a
mayores concentraciones, tiene una influencia positiva en la mejora de las

caracteristicas sensoriales del mousse de maracuya.
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Tabla 13. Andlisis de varianza intrabloque (ANOVA) para los atributos de
color, olor, sabor, aceptabilidad y textura de mousse de maracuya.

COLOR OLOR SABOR TEXTURA ACEPTABILIDAD
FV GL FV
SC |[CM|RV] SC [CM|RV| SC |[CM|RV| SC |[CM|RV| SC | CM | RV

Tratamientos | 17 | 16,37 | 0,96 | 1,41 | 36,15 | 2,13 | 0,57 | 23,95 | 1,41 | 0,38 | 49,09 | 2,89 0,34 | 30,87 | 1,82 | 0,43 | 1,74

Catadores 53 | 42,86 | 081|168 |54,49|1,03|1,17| 34,80 0,66 0,82 | 100,55|1,90]0,51 | 59,11 | 1,12 | 0,69
Residuo 91 | 123,6 | 1,36 1099 | 1,21 49,0 | 0,54 88,2 | 0,97 70,5 | 0,77
Total 161 | 182,9 200,5 107,8 237,9 160,4

Elaborado por: Alexander Coloma, 2015

Figura 13. Seleccion del mejor tratamiento en base a andlisis sensorial
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Elaborado por: Alexander Coloma, 2015

4.1.6. DETERMINACION DE LA VIDA UTIL

Los alimentos deben elaborarse en condiciones apropiadas, con
ingredientes frescos, limpios e inocuos, libres de materias extrafias; puesto
que estos factores influyen en las caracteristicas fisicoquimicas y
microbioldgicas del producto final. El objetivo de mantener una alta calidad
en los pasos previos al procesamiento es prolongar la vida util de los

productos desarrollados.

Dentro de este trabajo de investigacion se planteo evaluar el tiempo de vida

atil del mejor tratamiento y testigo (formulacién tradicional) mousse de
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maracuya; las determinaciones se realizaron en base a parametros

microbioldgicos (recuento total, mohos y levaduras).

En base a los resultados obtenidos en la Figura 14 (A y B) se determino el
tiempo de vida util;, Como se presenta en la Tabla 14, el mousse de
maracuya con adiciéon de grasa vegetal hidrogenada tiene una vida util
promedio de 26 dias; estos datos concuerdan con los valores reportados
por (Aragon et al., 2011), quienes establecieron un tiempo de vida Gtil de
28 dias a 5°C.

Tabla 14. Tiempo de vida atil promedio para mousse de maracuya con
adicion de grasa vegetal hidrogenada

PUNTO
DETERIORO PENDIENTE DE [Horas] [Dias]
CORTE | % Deterioro
Recuento total 0,0026 2,72 4,60 731,80 30,49
Mohos y levaduras 0,0044 1,57 4,60 682,85 28,45
Tiempo de vida Gtil promedio 25,82

Elaborado por: Alexander Coloma, 2015

Figura 14. Tiempo de vida util de mousse de maracuya con adicion de
grasa vegetal hidrogenada en base a recuento total (A); mohos y levaduras

(B).
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Elaborado por: Alexander Coloma, 2015
En la figura 14 A. (recuento total) se observa un crecimiento de
microorganismos de forma logaritmica y un factor de correlacion de 0,84, al

igual que en la figura 14 B. (mohos y levaduras) con un factor de correlacion
de 0,91.
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El tiempo de vida atil promedio para mousse de maracuya tradicional se
presenta en la Tabla 15, determinando que a 5°C el postre mantiene sus
caracteristicas sensoriales por 16 dias; estos valores son superiores a los
reportados por Aquevedo (2005), quien establecio un tiempo de vida util de
4 dias; el efecto de la variacion se atribuye a los componentes usados en

la elaboracion de este postre (fruta/chocolate, leche y almidén).

Con la finalidad de evaluar el efecto de la adiciébn de grasa vegetal en el
tiempo de vida util de las formulaciones desarrolladas se determiné el
tiempo de vida atil en una formulacion tradicional (Testigo); observandose
una variacion importante; las determinaciones se realizaron en base a

recuento total, mohos y levaduras, como se muestra en el Figura 15.

Tabla 15. Tiempo de vida util para mousse de maracuya con formulacion
tradicional

PUNTO DE .
DETERIORO PENDIENTE | © oote _ [Horas] [Dias]
% Deterioro
Recuento total 0,0037 3,06 461 423.33 17.64
Mohos y levaduras 0,0038 2,90 4.61 444.33 1851
Tiempo de vida Gtil (promedio) 15,84

Elaborado por: Alexander Coloma, 2015

Figura 15. Tiempo de vida atil para mousse de maracuya tradicional en
base a recuento total (A), mohos y levaduras (B).
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Elaborado por: Alexander Coloma, 2015
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En la figura 15 A. (recuento total) se observa un crecimiento de
microorganismos de forma logaritmica y un factor de correlacion de 0,91, al
igual que en la figura 15 B. (mohos y levaduras) con un factor de correlacion
de 0,89.

Los resultados obtenidos para el tiempo de vida utii de mousse de
maracuya con adicion de grasa vegetal hidrogenada y mousse de
maracuya tradicional fueron confirmados evaluando las formulaciones
desarrolladas (mejor tratamiento y testigo) en el Laboratorio de Servicios
de Analisis y de Investigaciéon en Alimentos (LSAIA-INIAP); quienes
reportaron un valor de 27 dias para mousse con adicidén de grasa vegetal
hidrogenada y 18 dias para mousse tradicional, en base a la actividad de
agua (17°C, 60 %HR; Condiciones Aceleradas), estos resultados son
reportados en el Anexo 5.

4.1.7. ANALISIS NUTRICIONAL

El mousse con adicion de grasa vegetal hidrogenada difiere de la receta
tradicional por la variacion de componentes que forman la emulsién; con la
finalidad de establecer la diferencia en cuanto al perfil de nutrientes se
realiz6 un andlisis de composicién proximal (Tabla 16; Anexo 6) en el
Laboratorio de Control y Analisis de Alimentos (LACONAL); estos
resultados fueron comparados con una formulacion tradicional establecida
por (Duchene, 2012); observando diferencias en cuanto al contenido de
carbohidratos, proteina y grasa, debido a los diferentes tipos de

ingredientes de cada formulacion de mousse.

Tabla 16. Composicion proximal de mousse de maracuya a partir grasa
vegetal hidrogenada y mousse tradicional.

Componente nutricional Mousse GVH Mousse tradicional
Humedad 52,5 % 58,79%
Proteinas 0,67 % 2,07%
Grasas 152 % 25,57%
Carbohidratos 31,43 % 13,5%
Cenizas 0,204 % 0,07%

Fuente: Laboratorios LACONAL — Universidad Técnica De Ambato
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4.1.8. ANALISIS DE TEXTURA

Dentro de los andlisis de textura se evaluaron el ciclo de dureza y firmeza
(428 y 357 gr) respectivamente que se define como la fuerza necesaria
para lograr una deformacion dada en el mousse. La adhesividad se define
como el trabajo necesario para superar las fuerzas de atraccion entre la
superficie de la comida y la superficie de otros materiales con los que el
alimento entra en contacto (por ejemplo, la lengua, los dientes, el paladar)
la cual aumenta de 1,6 mJ a 11,7 mJ segun el transcurso de los dias. La
cohesividad es la fuerza de los lazos internos que componen el cuerpo del
producto (mayor es el valor, mayor sera la cohesién) los datos obtenidos

en este analisis es un aumento de 0,84 a 0,86.

La elasticidad aumenta de 6,58 mm a 11,54 mm esto indica hasta qué
punto puede llegar a expandirse al tener contacto con la boca. La
masticabilidad es la energia requerida para masticar un alimento solido a
un estado en el que esté listo para la deglucion llegando de 1,2 mJ a 40.9

mJ.

Segun Rebollo (2008), la elasticidad y la adhesividad se define como el
trabajo necesario para vencer las fuerzas de atraccion entre la superficie
del alimento y la superficie de los otros materiales con los que el alimento

entra en contacto.

El mousse tradicional es un postre con textura ligera y esponjosa y la
variacion en su composicion altera sus propiedades, la adicion de grasa
vegetal en la formulacion le proporciona mayor estabilidad cambiando
propiedades como dureza, adhesividad, cohesividad, elasticidad, firmeza 'y
masticabilidad; estos parametros se determinaron con un Texturémetro
Brookfield Analyzer (Anexo 7, 8, 9), del Laboratorio (LACONAL); cuyos

parametros de medicion permitieron establecer que la sustitucion de
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emulsién de clara de huevos y crema de leche por crema Chantypak

proporciona mayor estabilidad como se muestra en la Figura 16.

Figura 16. Analisis del perfil de textura de mousse de maracuya tradicional
1:10 y mousse de maracuya con adicién de grasa vegetal hidrogenada.

«=@=|\lousse con GVH  ==@==Mousse tradicional

Dureza
50

40

Masticabilidad Adhesividad

Firmeza Cohesividad

Elasticidad

Elaborado por: Alexander Coloma, 2015

4.1.9. ANALISIS ECONOMICO

El andlisis econdmico a nivel de laboratorio se elaboré conforme a la
formulacién identificada como el mejor tratamiento (100% Grasa Vegetal
Hidrogenada, 30% Pulpa de Maracuya, 0.5% Gelatina), obteniéndose un

costo de 0,75 USD por cada envase de 80 gr de Mousse de Maracuya

Tabla 17. Materiales Directos Mousse Maracuya

Materiales Unidad Cantidad Valo(r$;'otal
ramonin m
Gelatina sin sabor or 28 0,62
Pulpa de maracuya or 500 1,65
AzuUcar gr 200 0,26
Tarrinas Unidades 80 2,40

$9,38

Elaborado por: Alexander Coloma, 2015

52



Tabla 18. Equipos y Utensilios

Equinos Costo Vida atil Cc()g)to Costo Costo Horas Total
%) (afios) anual ($) dia (%) hora utilizadas (%)
Balanza Analitica 400 5 80 0,33 0,041 1 0,041
Balanza (25kg) 120 8 15 0,06 0,007 0,5 0,004
Cocina (4 80 10 8 0,04 0,004 4 0,015
quemadores)
Olla de acero 40 5 8 0,03 0,003 4 0,013
inoxidable
Mesa de acero 350 10 35 0,10 0,013 2 0,025
inoxidable
Batidora 400 5 8 0,03 0,004 4 0,021
Utensilios Varios 150 5 30 0,13 0,016 1 0,016
Refrigerador 800 5 200 0,83 0,105 24 2,52
Total
2,65
%)
Elaborado por: Alexander Coloma, 2015
Tabla 19. Suministros
- ) Consumo Precio unitario ($) Total ($)
Servicios Unidad (horas)
. Kw/h 12 0,16 1,92
Energia
m3 4 0,20 0,80
Agua
Gas Kg 6 0,15 0,90
Total ($) 3,62
Elaborado por: Alexander Coloma, 2015
Tabla 20. Gastos operativos
Personas I\S/ILéilgSal Dl CESiD SIS AIEE Total ($)
$) laborables dia($) hora (%) utilizadas
2 370 20 18,50 2,31 8 18,50
Total (%) 37

Elaborado por: Alexander Coloma, 2015
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Tabla 21. Costos de Produccion

Costos Total (%)
Materiales 9,38
Equipos y Utensilios 2,65
Suministros 3,62
Personal 37
Sub Total ($) 52,65

Elaborado por: Alexander Coloma, 2015

Tabla 22. Costos de Produccion

Detalles Total ($) por 60 tarrinas
Costo total de produccion 52,65
Costo Unitario Porcién (80 gr) 0,60
Utilidad 20% ($) 0,15
Precio de venta (%) 0,75

Elaborado por: Alexander Coloma, 2015
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4.2. Verificacion de Hipotesis

Dentro de la evaluaciéon sensorial de mousse de maracuya se rechazé la
hipotesis nula (Ho) y se determina que a un nivel de significancia del 5%
(a=0,05), los catadores no identifican diferencias significativas en las
formulaciones desarrolladas (Tabla 13), es asi que para todos los atributos
evaluados: color (Fc=1,41), olor (F.=0,57), sabor (F:=0,38), textura
(Fc=0,34) y aceptabilidad (Fc=0,43) el estadistico Fo,os;17;01 (1,74) es mayor

que la razon de varianza calculada.

Cuando la hipotesis nula (Ho) es rechazada la identificacion del mejor
tratamiento se realiza aplicando pruebas de comparacion multiple (Anexo
4; Tabla 33-37); para esto se aplico un prueba de “diferencias minimas
significativas” (DMS) a través de la diferencia de los promedios de cada uno
de los tratamientos como se muestra en la Figura 13, determinando que la
grasa vegetal hidrogenada mejora de manera influyente las caracteristicas

organolépticas del postre tipo mousse de maracuya.
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CAPITULO V

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

CONCLUSIONES

Se desarroll6 la formulacién de mousse de maracuya con grasa vegetal
hidrogenada; en base a los resultados obtenidos se determiné que la
mejor formulacion es el tratamiento 17 (100% grasa vegetal
hidrogenada; 30% pulpa de maracuya y 0,5% de gelatina sin sabor) por
sus mejores atributos sensoriales y pardmetros fisicoquimicos mas
estables (pH, solidos solubles, %acidez y Humedad). Asi mismo crea
una estabilidad microbiolégica que aumenta el tiempo de anaquel del

mousse.

Se determiné que los tratamientos de mousse de maracuya elaborados
con grasa vegetal hidrogenada aportan favorablemente en las
caracteristicas sensoriales (olor, sabor, textura, aceptabilidad) del

producto elaborado.

El tiempo de vida util del mousse de maracuya con adicion de grasa
vegetal hidrogenada es de 26 dias, superior a un mousse tradicional que
no supera los 15 dias en condiciones normales de almacenamiento

(refrigeracion).

Los postres son muy apetecidos a nivel comercial y su formulacién con
ingredientes industriales permitird su comercializacion; al costo de 0,75
USD por la presentacion de 80 g, muy por debajo a productos similares

expendidos en supermercados y restaurantes.
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RECOMENDACIONES

e Dentro del proceso de elaboracion se recomienda trabajar en el
desarrollo de formulaciones industriales con adicion de otros
ingredientes como chocolate, frutas tropicales y andinas, para

diferenciar sabores y tener estudios referenciales en este campo.

o Estudiar velocidades, tiempos de batido de la masa de mousse para

establecer los valores mas rentables en industrializacién del mousse.

e Aplicar un estudio para la incorporacion de estabilizantes vy
conservantes que eviten el deterioro microbiolégico, mejoren y den
estabilidad a las caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales de los

MOUusSSes.

e Elaborar postres incrementando el valor nutricional y conservando o

mejorando su estabilidad.
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6.1.1.

CAPITULO VI

PROPUESTADATOS INFORMATIVOS

Titulo

“Estudio de factibilidad para implementar una microempresa destinada a la

produccion de mousse de frutas utilizando grasa vegetal hidrogenada en la

provincia de Tungurahua”

6.1.2.

6.1.3.

6.1.4.

6.1.5.

6.1.6.

6.2.

Institucién Ejecutora

Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos

Beneficiarios

Industrias de reposteria y consumidores de postres tipo mousse
Ubicacion
Canton Ambato, provincia de Tungurahua, Ecuador

Tiempo estimado de ejecucién

5 meses

Equipo técnico responsable

Egdo. Alexander Coloma Ibarra
Dra. Jacqueline Ortiz

ANTECEDENTES DE LA PROPUESTA

El desarrollo de las distintas formulaciones propuestas nace con la finalidad

de satisfacer una necesidad de consumo y en la actualidad el aporte

nutricional se ha convertido en una de las exigencias que condicionan la

compra de un producto.
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El campo de la reposteria es muy explorado a nivel mundial, sin embargo,
existen escasos estudios que permitan prolongar la vida util de postres
como el mousse, se realizé una recopilacion de trabajos de investigacion
realizados en postres (mousse) aplicando distintas metodologias y frutas

exoticas.

Landazuri J. (2013), presentd una propuesta de elaboracion de postres de
tuna, como alternativa al escaso consumo de esta fruta; cuya ingesta aporta
efectos beneficiosos y medicinales, ademas de sus propiedades diuréticas
y sabor refrescante.

La uvilla es una fruta con una presencia importante en el mercado nacional
e internacional; rica en vitaminas, minerales por lo que Aldas S. (2013)
desarrollo una formulacion de mousse uvilla como una alternativa de

reposteria saludable.

Para Chalco J. (2013), la gastronomia Ecuatoriana tradicional se ha visto
un opacada frente a un variado grupo de nuevas tendencias; la fusion de lo
moderno y lo convencional darian lugar a una gran combinacion de
sabores, este autor planted el desarrollo de mousse de tomate de arbol

como una alternativa culinaria nacional.

Palacios (2010), desarroll6 una formulacién de mousse de aguacate con la
finalidad de aprovechar los componentes nutricionales de la fruta como las
sales minerales (magnesio y potasio), proteinas, azucares, grasas Yy fibra

dietética.

Arias S. (2013), trabaj6é con diferentes técnicas de procesamiento de café
aparte de la conocida infusion, entre estos se destaca el mousse de café,
un producto con textura espumosa de gran aceptabilidad. Este autor hace
hincapié en el Café Arabigo producido en Ecuador es de muy buena

calidad.
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Segun Tandayamo G. (2011), mediante la innovacién de recetas de postres
frios se incrementara el consumo y demanda de mora generando
alternativas de comercializacion para los productores y consumidores; a

través de una propuesta de elaboracion de mousse de mora.

Naranjo . (2008), desarroll6 una formulacién de mousse de licuma con la
finalidad de aprovechar los beneficios nutricionales de esta fruta poco

conocida en el Ecuador.
6.3. JUSTIFICACION

Los postres son una enorme e inevitable tentacion para cualquier paladar;
con una infinita variedad de sabores y agradable colorido; sin embargo, el
desarrollo de postres industriales en Ecuador es un campo que no se lo ha
trabajado hasta la actualidad, debido a diversos factores como: el carente
desarrollo tecnoldgico y la falta de equipamiento adecuado que permita a
los industriales ofertar productos con caracteristicas sensoriales, nutritivas

y microbiolégicas adecuadas para el consumo.

Uno de los retos mas importantes es el desarrollo de un producto que
mantenga su vida Util en percha con las mismas caracteristicas de un postre
elaborado al instante; para esto se considerara el uso de materias primas
con potencial de industrializacion como la grasa vegetal hidrogenada que
permite elaborar postres con sabor y textura estable con el mismo volumen

de incorporacion de aire, ademas de ausencia de pardeamiento y sinéresis.

En la actualidad, no existe en el pais una linea de reposteria industrial que
oferte este tipo de productos y a través de este trabajo de investigacion se
pretende realizar un estudio econdmico a nivel de laboratorio para
determinar el costo de produccion de postres tipo mousse a escala

industrial.
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6.4. OBJETIVOS

6.4.1. General

Realizar un estudio de factibilidad para la instalacion de una
microempresa destinada a la elaboracion de postres industriales tipo

mousse en la provincia de Tungurahua.

6.4.2. Especificos

e Realizar un estudio de mercado para determinar los requerimientos

del consumidor.
e Evaluar la rentabilidad econdmica y financiera del proyecto.

6.5. FUNDAMENTACION

El estudio de factibilidad para la instalacion de una microempresa destinada
a la elaboracién de productos de reposteria como son mousses de frutas
con grasa vegetal hidrogenada en la provincia de Tungurahua, parte de la
importancia de promover la implementacion de una nueva tecnologia de
procesamiento de alimentos alternativos con gelatina vegetal, siendo este

un producto con buenas caracteristicas nutricionales y sensoriales.

Cabe recalcar que los analisis fisicoquimicos, sensoriales y microbiologicos
reportan datos de la calidad del producto, asi como del tiempo de vida util,
determinandolo un alimento inocuo y apto para el consumo humano siendo

capaz de satisfacer las necesidades del consumidor.

Es necesario resaltar que el producto no es solo apetecible para el
consumidor sino que tiene un costo accesible de $0,75 lo que representa

gue el proyecto es de caracter socioecondémico.
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6.6.

METODOLOGIA

Tabla 23. Modelo operativo

L Presupuesto Tiempo
Fases Metas Actividades Responsable Recursos (USD) (meses)
Realizar un
estudio de
factibilidad
para la
instalacion de
una
microempresa Revision
L . S Humanos
Formulacion destinada a la bibliogréafica Técnicos $70 05
de la propuesta elaboracion Investigador e ’
Econdmicos
de Mousse de
pulpa de fruta
con grasa
hidrogenada
en la provincia
de
Tungurahua.
Desarrollo Elaboracion y Humanos
preliminar desarrollo de Pruebas . Técnicos
L Investigador - $80 1
de la propuesta la propuesta. preliminares Econdémicos
Ejecucion de .
Implementacién a Procesamiento Humanos
| pr . Técni 7 1
de la propuesta Propuesta del producto Investigador ecnicos $700
Econdmicos
Comprobar
errores y
aciertos en el
i proceso de la Humanos
Evaluacion de implementacio Encuesta a Investigador Técnicos $70 1
la propuesta p consumidores 9 L
n de esta Econémicos
nueva
tecnologia.

Elaborado por: Alexander Coloma, 2015

Tabla 24. Plan de accion para el desarrollo de la propuesta

¢Cuando? Febrero
¢Donde? Universidad Técnica de Ambato
Facultad de Ciencias e Ingenieria en Alimentos
Estudio de factibilidad para la instalacion de una microempresa destinada a la
¢Cémo? elaboracion de Mousse de frutas con Grasa Vegetal Hidrogenada, en la Provincia de
Tungurahua.
; Por qué? Por la calidad nutritiva y sensorial que posee mejor a la que se expende en el
é ¢

mercado.

Elaborado por: Alexander Coloma, 2015
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6.7. ADMINISTRACION

Tabla 25. Administracion de la propuesta

producto luego de | alternativo con
su elaboracion. grasa vegetal y
pulpa natural de
fruta

Indicadores a Situacion actual Resultados Actividades Responsable
mejorar esperados
Conservacion del | Producto Prolongar Mantener el producto | Egdo.

tiempo de vida en optimas

util del condiciones de Alexander Coloma

producto. almacenamiento.

Elaborado por: Alexander Coloma, 2015

6.8. PREVISION DE LA EVALUACION

Tabla 26. Prevision de la evaluaciéon

Preguntas Bésicas

Explicacién

¢ Quiénes solicitan evaluar?

Productores
Consumidores

¢Por qué evaluar?

Comprobar el valor proteico del producto
Verificar la inocuidad y calidad del producto

¢Para qué evaluar?

Para garantizar la salud del consumidor
Corregir errores

¢ Qué evaluar?

La materia prima utilizada
La tecnologia aplicada
Producto terminado

¢Quién evalua?

Tutor
Calificadores
Director del proyecto

¢ Cuando evaluar?

Todo el tiempo, desde la materia prima hasta la conservacion del
producto para ser vendido

¢ Coémo evaluar?

Mediante empleo de equipos

¢Con qué evaluar?

Fichas de catacion del producto
Guia de entrevistas

Elaborado por: Alexander Coloma, 2015
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ANEXO 1. HOJA DE CATA

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO
FACULTAD DE CIENCIA E INGENIERIA EN ALIMENTOS
Ficha de Catacién para el Analisis Sensorial de un Mousse De Maracuya

INSTRUCCIONES: Sirvase evaluar cada una de las siguientes muestras, para
cada una de las caracteristicas de calidad y aceptabilidad, marcando con una

x)

CARACTERISTICAS ALTERNATIVAS MUESTRA #

Disgusta mucho

Disgusta Ligeramente

COLOR Ni Gusta ni disgusta

Gusta ligeramente

Gusta mucho

Disgusta mucho

Disgusta Ligeramente

OLOR Ni Gusta ni disgusta

Gusta ligeramente

Gusta mucho

Disgusta mucho

Disgusta Ligeramente

SABOR Ni Gusta ni disgusta

Gusta ligeramente

Gusta mucho

Disgusta mucho

Disgusta Ligeramente

TEXTURA Ni Gusta ni disgusta

Gusta ligeramente

Gusta mucho

Disgusta mucho

Disgusta Ligeramente

ACEPTABILIDAD Ni Gusta ni disgusta

Gusta ligeramente

Gusta mucho

Gracias por su colaboracion!!!
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ANEXO 2. METODOS ANALISIS FISICOQUIMICOS

Medicién del pH utilizando el potenciometro

El método se basa en la medicion electrométrica de la actividad de los iones
hidrogeno presentes en una muestra del producto mediante un aparato medidor
de pH (potenciémetro).

Reactivos:

v Solucion reguladora de pH 7

v' Agua destilada
Procedimiento:

v Calibrar el potenciometro mediante el uso de la solucion reguladora y fijar
la temperatura.

v' Preparara la muestra 10 g en 90 ml de agua destilada y licuar por 1 minuto.

<

En un vaso de precipitacion colocar 50 ml de la muestra a 20 °C.
v Introducir el electrodo directamente en la muestra por lo menos 45

segundos Yy leer directamente.

Determinacién de sélidos solubles

Los sdlidos solubles (°Brix) representan el porcentaje de sdlidos presentes en una
solucién. La refractometria se basa en los cambios del indice de refraccion que
sufre una sustancia cuando otra es disuelta en ella. Para realizar estas mediciones
el mas util es el refractdmetro de mano, el cual consiste en un tubo con un prisma
en su interior que dirige el rayo de luz incidente hacia una escala observable en
un ocular. Al colocar una muestra liquida sobre el prisma, ésta ocasiona una
desviacion proporcional a la cantidad de sélidos disueltos. Esta desviacion es leida

en la escala como porcentaje de azucar, conocida también como grados Brix.
Procedimiento:

v' Colocar 5 g de muestra en un mortero y triturar para obtener el agua para
realizar la medicion.

v' Lavar con agua destilada el brixémetro y posteriormente secarlo.
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v' Colocar 1 a 2 gotas de la muestra a analizarse.

Observar los valores en un lugar donde haya abundante luz y reportar los valores.

Medicion de acidez titulable

Se determiné por el método del AOAC (2000)939.05. La acidez se realizé con la
muestra diluida 1:10 de mousse de Maracuya y agua destilada. La determinacion
se hizo por titulacién con una solucién valorada de hidroxido de sodio 0.1 N, se
transfirieron 10 ml de la muestra a un matraz Erlenmeyer y se adiciona 3 gotas de
solucion de fenolftaleina. La acidez titulable es expresada como porcentaje de
acido citrico y es calculada por medio de:

% acidez = g acido X
100 mL muestra

% acidez = V naon ™ N naon * meq zeido x * 100
v

Dénde: Vnaon = Volumen de NaOH usado para la titulacion, Nnaon = normalidad
del NaOH, megacido = miliequivalentes de acido predominante. Los valores

equivalentes de &cido citrico es: 0.064 que es el predominante en el Maracuya.
Reactivos:

v" Hidréxido de Sodio 0.1N
v Fenolftaleina

v' Agua destilada

Procedimiento:

v Diluir la muestra en proporcién 1:10 con agua destilada

<

Agregar 3 gotas de Fenolftaleina
v Titular poco a poco hasta que la solucion tome coloracién atenuadamente
rosada.

v' Registrar el valor de Hidroxido de Sodio gastada en la muestra titulada.
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Contenido de humedad

Fundamentacién: La determinacién de contenido de Humedad se hizo por
duplicado en capsulas de porcelana, se colocaron en cada una de ellas un peso
conocido (10 gramos). Posteriormente se introdujeron las cdpsulas en la estufa a
90 °C =+ 2°C, se mantuvieron ahi por 24 horas. El porcentaje de contenido de

Humedad de la muestra se determind en base humeda:

'
W final — W charola + muestra

% humedad = + 100

T
“’ muestra

Donde:

o  Wiina (W3) = peso de la cidpsula con la muestra después de 24
horas;

o  Weapsula+muestra (W2) =peso de la capsula + muestra antes de
introducir a la estufa;

o Whuestra (W1) = peso de la muestra
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ANEXO 3. RESULTADOS ANALISIS FISICOQUIMICOS MOUSSE DE
MARACUYA

Tabla 27. Datos obtenidos de pH en los diferentes dias con replicas para todos
los tratamientos

Dia 0 Dia 2 Dia 5 Dia 7 Dia 9 Dia 12 Dia 14 Dia 16 Dia 19 Dia 22
R1 R2 R1 R2 R1 R2 R1 R2 R1 R2 R1 R2 R1 R2 R1 R2 R1 R2 R1 R2
T1 | 461|439 |457 |4,17|4,21|397|4,05| 41 | 3,66 | 3,89 - - - - - - - - - -
T2 | 451|4,42|4,27 | 4,13 4,36 |3,88|389| 39 |348| 3,2 - - - - - - - - - -
T3 | 443|416 429 | 4 |4,12|436|3,89 3,78 3,65] 3,27 - - - - - - - - - -

T4 | 45 | 435|436 |4,12|4,11|3,65|3,46|323|342| 3 - - - - - - - - - -
TS5 | 4,19 | 4,13 | 3,78 | 3,63 | 3,53 3,67 (3,24|3,18|3,13| 3,1 - - - - - - - - - -
T6 | 427|423 | 4 |416|3,46|3,75(321|3,41 288|312 - - - - - - - - - -
T7 | 413 |4,23 398 |385(386| 35 (3,74|3,46|3,69|3,34(291|272| - - - - - - - -

T8 | 4,16 | 4,04 | 3,93 |3,95|3,88|3,34|3,77 | 3,26 | 3,45 | 3,26 | 3,44 | 3,34 | 3,28 | 2,98 - - - - - -
T9 (394 |3,74|389 | 3,7 | 3,69|3,63|3,47|3,44|3,15]|3,09|295]289 - - - - - - - -
T10 | 39 | 41 |387| 41 |3,66|387|354|386|341|3,64]|317 337|294 3,15 - - - - - -
T11 | 3,65|3,85|3,65|3,74(3,95| 35 [3,63|3,43|3,46 3,423,224 287 - - - - - - - -

Ti2 | 39 | 3,7 | 3,97 3,69 |3,82|357|3,64|3,46|355]|3,36]3,25]3,19 - - - - - - - -
T13 | 3,72 | 3,58 | 3,75 | 3,68 | 3,68 | 3,53 | 3,63 | 3,48 | 3,56 | 3,46 | 3,43 3,39 | 34 |3,39|3,35|3,31 3,25 3,19 | 3,15 | 3,29
T14 | 3,59 (3,43 | 3,65 |3,55|3,65|3,46|3,84|3,79|3,75|383(3,75|289|359]3,48]3,65]|3,12]|3,36|3,09|3,27 | 3,03
T15| 3,48 (3,49 | 3,6 |3,88|3,59|3,65|3,67|3,49|364|345|361|272|326|293| 3,6 [3,36|3,15|3,24|3,23]|3,19
T16 | 3,52 | 3,41 | 3,62 | 3,83 | 3,51 | 3,49 | 3,87 | 3,46 | 3,19 | 3,28 | 3,47 | 2,74 | 3,52 | 3,27 | 3,62 | 3,02 | 3,76 | 2,97 | 3,47 | 3,32
T17 | 3,42 (3,39 | 3,76 | 3,57 | 3,23 | 3,36 | 3,56 | 3,73 | 3,32 | 3,08 | 3,16 | 2,85 | 3,42 | 3,01 | 3,46 | 3,13 | 3,23 | 3,23 | 3,16 | 2,94
T18 | 3,51 | 3,32 | 3,46 | 3,63 | 3,55|3,85|3,74|3,35|3,03|3,86|3,75|296 |3,41|3,14|3,69|3,17 | 3,55|3,13| 3,1 | 3,19
Elaborado por: Alexander Coloma, 2015

Tabla 28. Promedio entre réplicas para la variacion de pH en los diferentes dias
para todos los Tratamientos

Dia 0 Dia 2 Dia 5 Dia 7 Dia 9 Dia 12 Dia 14 Dia 16 Dia 19 Dia 22
Tl 4,50 4,37 4,09 4,08 3,78 N ) N ) )
T2 4,47 4,20 4,12 3,90 3,34 - ) N ) )
T3 4,30 4,15 4,24 3,84 3,46 - 3 - 3 -
T4 4,43 4,24 3,88 3,35 3,21 - - - - -
T5 4,16 3,71 3,60 3,21 3,12 N ' N . )
T6 4,25 4,08 3,61 3,31 3,00 N ' N . )
T7 4,18 3,92 3,68 3,60 3,52 2,82 3 - - -
T8 4,10 3,94 3,61 3,52 3,36 3,39 3,13 N . .
T9 3,84 3,80 3,66 3,46 3,12 2,92 - N - .
T10 4,00 3,99 3,77 3,70 3,53 3,27 3,05 N - .
T11 3,75 3,70 3,73 3,53 3,44 3,06 ) B 3 )
T12 3,80 3,83 3,70 3,55 3,46 3,22 . N . .
T13 3,65 3,72 3,61 3,56 3,51 341 3,40 3,33 3,22 3,22
T14 3,51 3,60 3,56 3,82 3,79 3,32 3,54 3,39 3,23 3,15
T15 3,49 3,74 3,62 3,58 3,55 3,17 3,10 3,48 3,20 3,21
T16 3,47 3,73 3,50 3,67 3,24 3,11 3,40 3,32 3,37 3,40
T17 3,41 3,67 3,30 3,65 3,20 3,01 3,22 3,30 3,23 3,05
T18 3,42 3,55 3,70 3,55 3,45 3,36 3,28 3,43 3,34 3,15

Elaborado por: Alexander Coloma, 2015
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Tabla 29. Promedio entre réplicas para la variacion de °Brix en los diferentes dias
para todos los Tratamientos

Dia 0 Dia 2 Dia 5 Dia 7 Dia 9 Dia 12 Dia 14 Dia 16 Dia 19 Dia 22
T1 0,90 1,10 1,27 1,41 2,29 - - - - -
T2 0,79 0,73 1,51 2,14 2,34 - - - - -
T3 0,97 0,97 1,36 1,85 1,72 - - - - -
T4 1,37 1,19 1,70 2,22 2,41 - - - - -
1S 0,94 1,37 1,47 1,31 1,97 - - - - -
T6 0,96 1,56 1,51 2,55 2,04 - - - - -
T7 0,94 0,98 1,39 1,85 1,77 2,32 - - - -
T8 1,00 1,24 1,22 1,40 1,70 2,08 2,79 - - -
T9 0,98 1,56 1,71 1,84 2,42 2,55 - - - -
T10 1,21 0,92 1,68 2,04 1,98 2,15 2,07 - - -
T11 1,17 1,36 2,02 1,69 2,25 2,68 - - - -
T12 1,36 1,88 2,28 1,77 2,20 2,55 - - - -
T13 0,97 1,08 0,99 1,27 1,38 1,57 1,59 1,84 2,25 2,00
T14 1,19 1,25 1,48 1,10 1,57 1,49 1,99 2,10 2,23 2,27
T15 1,11 0,90 0,79 1,37 1,04 1,52 2,16 2,23 2,64 2,43
T16 1,32 1,74 1,73 1,54 1,83 2,02 2,35 2,51 2,59 2,92
T17 1,17 1,67 2,12 1,76 1,43 1,84 2,04 2,71 2,71 2,80
T18 1,34 0,77 1,35 2,00 1,65 1,67 1,81 1,93 2,53 2,48

Elaborado por: Alexander Coloma, 2015

Tabla 30. Promedio entre réplicas para la variacion de %Acidez en los diferentes
dias para todos los Tratamientos

Dia 0 Dia 2 Dia 5 Dia7 Dia 9 Dia 12 Dia 14 Dia 16 Dia 19 Dia 22
T 39,1 34,2 33,7 36,4 29,2 - - - - -
T2 32,6 33 32,7 34,5 31,6 - - - - -
T3 36,6 32,9 31,5 34,4 34,8 - - - - -
T4 37,1 34,8 33,9 34,8 34,7 - - - - -
T5 34,5 33,8 35,4 34,3 28,5 - - - - -
T6 38,9 35,9 335 33,2 29,7 - - - - -
T7 35,6 35,2 34,6 36,7 34,9 33,8 - - - -
T8 38,7 36,7 35,9 36,2 36,4 31,5 30,9 - - -
T 39,2 34,9 36 35,3 35,6 29,9 - - - -
T10 37,9 34,4 34,9 38,6 333 32,6 32,4 - - -
Ti1 35,1 33,7 35,6 32,9 34,8 30,8 - - - -
T12 39,2 39,4 35,2 35,9 36,2 31,8 - - - -
T13 34,4 37 37 36,5 39,2 37,5 39,3 37,2 36,3 35,6
T4 38,3 35,7 36,6 39,1 371 37,9 36,3 38,2 37,3 38,3
T15 345 38,6 38,8 38,7 36,8 35,38 335 32 31,8 321
T16 36,5 35,4 352 37 37,7 35,4 38,4 371 328 25,9
T17 38,1 36,5 36,5 36,4 36,9 39,4 36,6 34,1 333 29,1
Ti8 37,8 35,7 36,8 37 36,2 32,7 36,4 36,9 29,9 27,6

Elaborado por: Alexander Coloma, 2015
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Tabla 31. Pesos obtenidos (g) para el célculo del contenido humedad (%) en los
diferentes dias para todos los tratamientos

Tiempo (dias) Dia 0 Dia 3 Dia 6 Dia 10 Dia 14
Tratamientos | W1 w2 W3 W1 W2 w3 w1 w2 W3 W1 w2 W3 W1 W2 W3
T1 44,64 | 46,94 | 49,57 | 24,41 | 27,07 | 29,92 | 24,42 | 26,77 | 29,31 | 46,15 | 48,63 | 51,37 | 46,14 | 48,90 | 51,98
T2 51,00 | 53,37 | 56,06 | 29,34 | 31,77 | 34,37 | 29,34 | 31,95 | 34,74 | 27,88 | 30,17 | 32,51 | 50,99 | 53,98 | 57,12
T3 46,79 | 48,77 | 51,04 | 51,00 | 52,96 | 55,07 | 51,00 | 53,63 | 56,31 | 27,92 | 30,11 | 32,17 | 46,77 | 49,41 | 51,94
T4 46,17 | 48,52 | 51,24 | 44,64 | 47,12 | 49,77 | 44,64 | 47,94 | 51,54 | 33,95 | 36,56 | 38,79 | 33,95 | 36,59 | 39,19
T5 30,30 | 32,62 | 35,10 | 33,97 | 36,50 | 39,01 | 33,97 | 36,34 | 38,72 | 28,83 | 31,50 | 34,01 | 29,55 | 32,93 | 35,77
T6 29,56 | 32,14 | 34,85 | 25,80 | 28,25 | 30,53 | 25,81 | 28,60 | 31,39 | 25,79 | 29,03 | 31,82 | 25,79 | 28,79 | 31,66
T7 25,80 | 28,13 | 30,85 | 25,72 | 28,21 | 31,04 | 25,72 | 28,29 | 31,19 | 27,03 | 29,68 | 32,65 | 29,33 | 32,37 | 35,77
T8 32,95 | 35,38 | 38,13 | 32,95 | 35,35 | 37,98 | 32,95 | 35,52 | 38,39 | 30,62 | 33,07 | 35,71 | 30,62 | 33,47 | 36,56
T9 33,98 | 36,30 | 38,97 | 29,56 | 31,87 | 34,48 | 29,56 | 32,41 | 35,57 | 30,29 | 32,75 | 35,48 | 28,83 | 31,34 | 34,06
T10 28,85 | 31,14 | 33,79 | 19,15 | 21,48 | 24,12 | 19,15 | 21,58 | 24,12 | 50,99 | 53,87 | 57,06 | 44,62 | 47,36 | 50,26
T11 19,15 | 21,52 | 24,33 | 46,79 | 49,08 | 51,77 | 46,79 | 48,93 | 51,45 | 46,78 | 49,31 | 52,28 | 30,29 | 33,53 | 37,24
T12 24,42 | 26,71 | 29,40 | 27,89 | 30,28 | 33,02 | 27,89 | 30,47 | 33,44 | 29,55 | 32,71 | 36,35 | 27,92 | 31,26 | 35,14
T13 25,72 | 28,07 | 30,71 | 30,29 | 32,66 | 35,24 | 30,30 | 33,02 | 36,04 | 44,63 | 47,00 | 49,60 | 32,94 | 35,55 | 38,31
T14 27,04 | 29,45 | 32,08 | 30,63 | 33,05 | 35,67 | 30,63 | 32,96 | 35,53 | 32,94 | 35,25 | 37,79 | 27,88 | 30,53 | 33,36
T15 27,90 | 30,18 | 32,71 | 46,16 | 48,59 | 51,17 | 46,15 | 48,54 | 51,01 | 29,33 | 31,75 | 34,30 | 24,40 | 27,91 | 31,17
T16 27,94 | 30,22 | 32,94 | 27,04 | 29,27 | 31,85 | 27,03 | 29,34 | 32,04 | 25,70 | 29,52 | 33,44 | 27,03 | 29,77 | 32,86
T17 29,35 | 31,89 | 34,87 | 27,93 | 30,18 | 32,79 | 27,94 | 30,31 | 33,08 | 24,40 | 26,83 | 29,68 | 25,70 | 28,48 | 31,61
T18 30,64 | 33,13 | 36,03 | 28,85 | 31,09 | 33,73 | 28,85 | 30,90 | 33,33 | 19,14 | 21,42 | 24,08 | 19,14 | 21,51 | 24,25

Elaborado por: Alexander Coloma, 2015

Tabla 32. Promedio de réplicas de porcentaje de humedad en los diferentes dias
para todos los tratamientos

Dia 0 Dia 3 Dia 6 Dia 10 Dia 14
T1 53,30 51,80 51,93 52,37 52,70
T2 53,20 51,80 51,68 50,45 51,27
T3 53,33 51,84 50,39 48,60 48,91
T4 53,68 51,67 52,19 46,08 49,58
T5 51,68 49,89 50,09 48,58 45,70
T6 51,18 48,28 49,90 46,34 48,92
T7 53,87 53,22 52,98 52,88 52,92
T8 53,02 52,42 52,68 51,85 52,07
T9 53,48 53,09 52,64 52,72 52,13
T10 53,63 53,05 51,15 52,49 51,40
T11 54,27 53,95 54,01 53,99 53,39
T12 54,05 53,37 53,49 53,60 53,77
T13 52,81 52,19 52,58 52,22 51,38
T14 52,19 51,97 52,57 52,34 51,60
T15 52,67 51,59 50,95 51,36 48,13
T16 54,40 53,61 53,91 50,72 53,09
T17 54,01 53,83 53,86 53,93 52,92
T18 53,86 54,01 54,30 53,84 53,45

Elaborado por: Alexander Coloma, 2015
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ANEXO 4. RESULTADO ANALISIS SENSORIAL MOUSSE DE MARACUYA

Tabla 33. Resultados andlisis estadistico (DMS) atributo color

T8 T3 Ti1 Ti5 T7 T12 T14 T1 T5 T9 TiI0 T2 T6 T8 Ti3 Ti6 T4 T17

3,33 3,40 350 350 367 367 38 383 383 383 383 400 400 400 4,00 400 4,17 4,50
T18 3,33} 0,00 0,07 0,17 0,17 033 033 047 050 050 050 050 0,67 067 067 067 067 083 1,17
T3 3,40 0,00 0,10 0,20 0,27 0,27 040 043 043 043 043 060 060 060 060 0,60 0,77 1,10
Ti1 3,50 0,00 0,00 0,17 0,17 030 033 033 033 033 050 050 050 050 050 0,67 1,00
T15 3,50 0,00 0,17 0,17 o030 033 033 033 033 050 050 050 050 050 0,67 1,00
T7 3,67 0,00 0,00 0,13 0,17 0,17 0,17 0,17 033 033 033 033 033 050 0,83
T12 3,67 0,00 0,13 0,17 0,17 0,17 0,17 033 033 033 033 033 050 0,383
T14 3,80 0,00 0,03 003 003 003 020 020 0,20 0,20 0,20 0,37 0,70
T1 3,83 0,00 0,00 0,00 0,00 0,17 0,17 0,17 0,17 0,17 0,33 0,67
T5 3,83 0,00 0,00 0,00 0,17 0,17 0,17 0,17 0,17 0,33 0,67
T9 3,83 0,00 0,00 0,17 0,17 0,17 0,17 0,17 0,33 0,67
T10 3,83 o000 0,17 0,17 0,17 0,17 0,17 0,33 0,67
T2 4,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,17 0,50
T6 4,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,17 0,50
T8 4,00 0,00 0,00 0,00 0,17 0,50
T13 4,00 0,00 0,00 0,17 0,50
T16 4,00 0,00 0,17 0,50
T4 4,17 0,00 0,33
T17 4,50 0,00
Elaborado por: Alexander Coloma, 2015
Tabla 34. Resultados analisis estadistico (DMS) atributo olor

T1 T2 T3 T4 T6 T9 T5 T8 T7 TiI0 T13 Ti1 Ti12 T18 Ti4 Ti6 Ti5 Ti17

250 280 280 283 317 3,17 3,33 333 350 3,50 350 367 383 383 4,00 4,00 4,17 4,17
T1 2,501 0,00 o030 o030 033 067 067 08 08 100 100 100 1,17 133 133 1,50 1,50 1,67 1,67
T2 2,80 0,00 o000 003 037 037 053 053 o070 o,70 o,70 0,87 103 103 1,20 1,20 1,37 1,37
T3 2,80 0,00 0,03 037 037 053 053 o070 0,70 0,70 0,87 1,03 1,03 1,20 1,20 1,37 1,37
T4 2,83 0,00 033 033 050 o050 067 067 067 083 100 1,00 1,17 1,17 1,33 1,33
T6 3,17 0,00 o000 0,17 0,17 033 033 033 050 067 067 083 083 1,00 1,00
T9 3,17 000 0,17 0,17 033 033 033 050 067 067 083 083 1,00 1,00
T5 3,33 0,00 0,00 0,17 0,17 0,17 033 050 050 067 067 083 0,83
T8 3,33 0,00 0,17 0,17 0,17 033 050 0,550 0,67 067 083 0,83
T7 3,50 0,00 0,00 0,00 017 033 033 050 0,550 0,67 0,67
T10 3,50 0,00 0,00 0,17 0,33 033 050 0,50 0,67 0,67
Ti3 | 3,50 0,00 0,17 033 033 050 050 0,67 0,67
T11 3,67 o,00 0,17 0,17 0,33 033 0,550 0,50
T12 3,83 0,00 0,00 0,17 0,17 0,33 0,33
T18 3,83 0,00 0,17 0,17 0,33 0,33
T14 | 4,00 0,00 0,00 0,17 0,17
T16 | 4,00 0,00 0,17 0,17
T15 | 4,17 0,00 0,00
T17 | 4,17 0,00

Elaborado por: Alexander Coloma, 2015
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Tabla 35. Resultados andlisis estadistico (DMS) atributo sabor

T3 T9 T17 T1 T6 T5 T2 T4 Ti6 T8 T1I0 T12 Ti1 Ti4 Ti3 Ti8 717 T15

2,40 2,67 3,17 3,22 3,22 333 3,40 367 367 394 394 394 4,00 4,00 4,17 4,17 4,22 4,44
T3 2,40| 0,00 0,27 0,77 082 082 093 100 1,27 1,27 154 154 154 160 160 1,77 1,77 1,82 2,04
T9 2,67 0,00 0,50 o056 056 067 073 100 100 1,28 1,28 1,28 1,33 1,33 1,50 1,50 1,56 1,78
T17 3,17 0,00 0,06 0,06 0,17 0,23 050 o050 0,78 078 078 083 083 1,00 1,00 1,06 1,28
T1 3,22 0,00 0,00 0,11 0,18 044 044 0,72 0,72 0,72 0,78 0,78 094 094 100 1,22
T6 3,22 o000 0,11 0,28 044 044 0,72 0,72 0,72 0,78 0,78 094 094 100 1,22
T5 3,33 000 007 033 033 o061 061 061 067 067 083 083 089 111
T2 3,40 0,00 0,27 0,27 0,54 054 054 060 060 0,77 0,77 082 1,04
T4 3,67 0,00 0,00 0,28 0,28 0,28 033 033 050 050 0,56 0,78
T16 3,67 0,00 0,28 0,28 0,28 033 033 050 050 05 0,78
T8 3,94 0,00 0,00 0,00 0,06 0,06 0,22 0,22 0,28 0,50
T10 3,94 0,00 0,00 0,06 0,06 022 022 0,28 0,50
T12 3,94 0,00 0,06 0,06 0,22 0,22 0,28 0,50
T11 4,00 0,00 0,00 0,17 0,17 0,22 0,44
T14 4,00 0,00 0,17 0,17 0,22 0,44
T13 4,17 0,00 0,00 0,06 0,28
T18 4,17 0,00 0,06 0,28
T7 4,22 0,00 0,22
T15 4,44 0,00
Elaborado por: Alexander Coloma, 2015
Tabla 36. Resultados analisis estadistico (DMS) atributo textura

T3 T6 T5 T1 T4 T12 T2 T16 T9 Ti1 T8 T7 T10 T15 T18 T14 T13 T17

1,60 2,67 283 300 3,17 3,17 3,20 3,50 3,67 3,83 4,00 4,17 4,17 4,17 4,17 4,40 4,50 4,67
T3 1,60 0,00 1,07 1,23 1,40 1,57 1,57 160 190 2,07 223 240 2,57 2,57 257 257 280 290 3,07
T6 2,67 0,00 0,127 033 o050 o050 o053 08 100 1,27 1,33 150 1,50 1,50 1,50 1,73 1,83 2,00
T5 2,83 o000 0,17 033 033 037 o067 08 100 1,17 133 133 133 133 157 167 1,83
T1 3,00 0,00 0,17 0,17 0,20 050 0,67 08 100 1,17 1,17 1,17 1,17 1,40 150 1,67
T4 3,17 000 o000 003 0,33 050 067 083 100 100 1,00 100 1,23 1,33 1,50
T12 3,17 000 003 033 o050 067 083 1,00 1,00 1,00 100 1,23 1,33 1,50
T2 3,20 000 030 047 063 080 097 097 097 097 120 130 147
T16 3,50 o000 0,17 033 050 067 067 067 067 09 100 1,17
T9 3,67 000 0,17 033 050 o050 050 0,50 0,73 083 1,00
T11 3,83 000 0,17 033 033 033 033 057 067 0383
T8 4,00 000 0,17 0,17 0,17 0,17 0,40 0,50 0,67
T7 4,17 0,00 0,00 0,00 0,00 0,23 0,33 0,50
T10 4,17 0,00 000 0,00 0,23 0,33 0,50
T15 4,17 0,00 0,00 0,23 0,33 0,50
T18 4,17 0,00 0,23 0,33 0,50
T14 4,40 0,00 0,10 0,27
T13 4,50 0,00 0,17
T17 4,67 0,00

Elaborado por: Alexander Coloma, 2015
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Tabla 37. Resultados andlisis estadistico (DMS) atributo aceptabilidad

T3 T1 T4 T2 T5 T6 T T11 17 Ti12 Ti8 T8 TiI0 T17 Ti3 Ti6 Ti4 Ti5

2,60 283 3,17 3,40 350 350 3,83 383 4,00 4,00 4,00 4,17 4,17 4,17 433 433 4,60 4,67
T3 260| 000 023 057 08 09 09 1,23 123 140 140 140 157 157 1,57 1,73 1,73 2,00 2,07
T1 2,83 0,00 o033 057 067 067 1,00 100 1,17 1,17 1,17 133 133 133 150 150 1,77 1,83
T4 3,17 0,00 0,23 033 033 067 067 08 08 08 100 100 100 1,17 1,17 1,43 1,50
T2 3,40 0,00 0,10 0,10 043 043 060 060 060 0,77 0,77 0,77 093 0,93 1,20 1,27
T5 3,50 0,00 o000 033 033 050 050 o050 067 067 067 08 083 1,10 1,17
T6 3,50 0,00 033 033 050 050 050 067 067 067 083 083 1,10 1,17
T 3,83 0,00 0,00 0,17 0,17 0,17 033 033 033 05 05 0,77 0,83
Ti1 3,83 0,00 0,17 0,17 0,17 033 033 033 050 050 0,77 0,83
17 4,00 0,00 0,00 0,00 0,17 0,17 0,17 0,33 0,33 0,60 0,67
Ti2 4,00 0,00 0,00 0,17 0,17 0,17 033 033 0,60 0,67
Ti8 4,00 0,00 0,17 0,17 0,17 033 033 0,60 0,67
T8 4,17 0,00 o000 0,00 0,17 0,17 043 0,50
Ti0 4,17 0,00 0,00 0,17 0,17 0,43 0,50
T17 4,17 0,00 0,17 0,17 043 0,50
Ti3 4,33 0,00 0,00 0,27 0,33
Ti6 4,33 0,00 0,27 0,33
Ti4 4,60 0,00 0,07
T15 4,67 0,00

Elaborado por: Alexander Coloma, 2015

Tabla 38. Promedio de las evaluaciones de perfil sensorial de mousse de
maracuya

1 3,83 2,50 3,22 3,00 2,83
2 4,00 2,80 3,40 3,20 3,40
3 3,40 2,80 2,40 1,60 2,60
4 4,17 2,83 3,67 3,17 3,17
5 3,83 3,33 3,33 2,83 3,50
6 4,00 3,17 3,22 2,67 3,50
7 3,67 3,50 4,22 4,17 4,00
8 4,00 3,33 3,94 4,00 4,17
9 3,83 3,17 2,67 3,67 3,83
10 3,83 3,50 3,94 4,17 4,17
11 3,50 3,67 4,00 3,83 3,83
12 3,67 3,83 3,94 3,17 4,00
13 4,00 3,50 4,17 4,50 4,33
14 3,80 4,00 4,00 4,40 4,60
15 3,50 4,17 4,44 4,17 4,67
16 4,00 4,00 3,67 3,50 4,33
17 4,50 4,17 3,17 4,67 4,17
18 3,33 3,83 4,17 4,17 4,00

Elaborado por: Alexander Coloma, 2015

78



Tabla 39. Resultados crecimiento microbiano Mousse de maracuyad GVH

Dias Tiempo Recuento total (ufc) In(ufc/g) Mohosy levaduras (ufc) In (ufc/g)
0 0 7 1,95 3 1,10
3 72 16 2,77 5 1,61
6 144 26 3,26 7 1,95
9 216 35 3,56 11 2,40

12 288 43 3,76 23 3,14
15 360 51 3,93 35 3,56
18 432 59 4,08 59 4,08
21 504 66 4,19 77 4,34
24 576 73 4,29 89 4,49
27 648 81 4,39 95 4,55
30 720 88 4,48 101 4,62
33 792 94 4,54 110 4,70
36 864 101 4,62 120 4,79

Elaborado por: Alexander Coloma, 2015

Tabla 40. Resultados crecimiento microbiano mousse de maracuya formulacion

Tradicional
Dias Tiempo Recuento total (ufc) In(ufc/g) Mohosy levaduras (ufc) In (ufc/g)
0 0 14 2,64 34 3,53
3 72 25 3,22 45 3,81
6 144 69 4,23 61 4,11
9 216 89 4,49 79 4,37
12 288 98 4,58 125 4,83
15 360 120 4,79 156 5,05
18 432 146 4,98 234 5,46
21 504 210 5,35 345 5,84
24 576 217 5,38 397 5,98
27 648 256 5,55 423 6,05
30 720 273 5,61 485 6,18
33 792 321 5,77 520 6,25
36 864 378 5,93 524 6,26

Elaborado por: Alexander Coloma, 2015
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ANEXO 5. ANALISIS DE ESTABILIDAD DE MOUSSE DE MARACUYA

MC-LSAIA-2201-03

INSTITUTO NACIONAL AUTONOMO DE INVESTIGACIONES AGROPECUARIAS
ESTACION EXPERIMENTAL SANTA CATALINA =2
DEPARTAMENTO DE NUTRICION Y CALIDAD ﬂ P4 1 :.
l":“' LABORATORIO DE SERVICIO DE ANALISIS E INVESTIGACION EN ALIMENTOS oy
Panamencana Sur Km 1. CuluglaguaTifs. 2690691.3007134. Fax 3007134 W
Casila postal 17-01-340

INFORME DE ENSAYO No: 14-088

NOMBRE PETICIONARIO: Sr. Alexander Coloma lbama INSTITUCION: UTA
DIRECCION: Ambato ATENCION: Sr. Alexancer Coloma Ibarra
FECHA DE EMISION: 21 de mayo del 2014 FECHA DE RECEPCION.: 20 de marzo dei 2014
FECHA DE ANALISIS: 16 de mayo del 2014 HORA DE RECEPCION: 12h04

ANALISIS SOLICITADO Estabiidad

|
ANALISIS |ESTABILIDAD IDE ICACION

—
METODO REF,

UﬁIEAD MESES

aw
14-0594 0,90 Mousse de maracuys GVH
140595 060 Moussae de maracuyd tradicional
|

Los ensayos marcados con ) se reportan en base seca,
OBSERVACIONES. Muestra entregada por el cliente
\ RESPONSABLES DEL INFORME

e 4

{rZ g LABRORATORIO LSAIA V57, 77, (r /v ;

{‘kn{'; o - | LNLLALFR < Or. MSc. vén Samaniego -
RESPON_SABLEDECACIUKD ST LA SANTA CATALINA | RESPONSABLE TECNICO

Este documanto no puede ser reproducado ni total m parciaimente sin la aprobacion escnta del laboratono
Los resultados armiba indicados solo estin relacionados con el cbjeto de ensayo

NOTA DE DESCARGO. La informacidn cordenida en esle informe de ensayoe es de cardcier confidencial, estd diigdo unicamaente al cestinglano de 1a misma y 50l podra ser usada por este. Si el lector de
esle Ccoreo alectionics o fax no &s &l destinatano del mismo, se ke notSica gue cuakjuier copla o disibucion de este se encuentra lotaimente protibido. Sl ustad ha fecibido este Informe de eNsayo Por @ror
por favar nobifique semedatameants 3l remilente por esle Msmo medio y edmne i nformacion
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ANEXO 6. ANALISIS DE COMPOSICION PROXIMAL MOUSSE DE MARACUYA

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO
@ FACULTAD DE CIENCIA E INGENIERIA EN ALIMENTOS
UNIDAD DE INVESTIGACION Y DESARROLLO EN TECNOLOGIA DE ALIMENTOS L ACONAL
LABORATORIO DE CONTROL Y ANALISIS DE ALIMENTOS
Dir: Av. Los Chasquis y Rio Payamino, Huachi, Ambato Ecuador Telef: 2400998 C [ i@hotmail.com
CERTIFICADO DE ANALISIS DE LABORATORIO
Certificado No:14-263 RO1-5.10 06
Solicitud N”: 14-263 Pég.:1de2
Fecha peion: 27 agosto 2014 Fecha de ej ion de ensayos: 01-03 septiembre 2014
Informacién del cliente:
Empresa: Particular C.I./RUC: 0503262818
Rep Al der David Coloma Tbarra Tif: 032415840
Direccion: Ciudadela Nuevo Ambato Cel: 0992934517
Ciudad: Ambato Email: alexandercolomaibarra@gmail.com
Descripcion de las tras:
Producto: Mousse de maracuyd Peso: 70g
Marca comercial: s/m Tipo de envase: Plastico
Lote: n/a No de as: una
F. Elb.: n/a F. Exp.: n/a
Conservacion: Ambiente: _ Refrigeracion: X C lacio Almac. en Lab: 15 dias
Cierres seguridad: Ninguno: X  Intactos: Rotos: Muestreo por el cliente: 27 agosto 2014
RESULTADOS OBTENIDOS
Muestras i el s Snsiyec Métodos utilizados | Unidades | Resultados
laboratorio cliente solicitados
*Cenizas INEN 401 % 0.204
Mousse de maracuya 26314651 GVH *Proteina AOAC 991.2. Ed 19, 2012 %(Nx6.25) 0.669
PE0S-54-FQ. AOAC Ed 19, 2012
*Grasa 2003,06 %o 15.2
Conds. Ambientales: 19.9° C; 51% HR )
\.:v p \
1 4 L] ‘
3 27\
... 1ng-Gladys Risuefio
Directora Técnica
Autorizacién para fe ia el ica de Itados: Si
Nota: Los s refioren a la rauestra recibida. El Laboratorio no es ble por el uso de oute cextifh

No es un documento negociable. S6lo 5o permite su reproduccidn sin fines de lucro y haciendo referoncia a Ia fuente,

“La informacion que se estd enviando as confide l, I para su destls i0, y no puede ser vinculante. Si usted no es el d io de esta infe

la di La distribucidén o copia del mismo estd prohibida y serd da segitn el p legal pe

Documento original de LACONAL
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ANEXO 7. ANALISIS DE TEXTURA MOUSSE DE MARACUYA

LABORATORIO DE CONTROL Y ANALISIS DE ALIMENTOS

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO
FACULTAD DE CIENCIA E INGENIERIA EN ALIMENTOS
UNIDAD DE INVESTIGACION Y DESARROLLO EN TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Dir: Av. Los Chasquis y Rio Payamino, Huachi, Ambato Ecuador Telefonos: 2400987 Correo: laconal@hotmalil.com

CERTIFICADO DE ANALISIS DE LABORATORIO

Certificado No:15-074

R01-5.10 06

Solicitud N°: 15-074

Pag.: 1de 1

Fecha recepeion: 27 marzo 2015

Fecha de ejecucion de ensayos: 27 marzo 2015

Informacion del cliente:

Empresa: Particular

C.I/RUC: 0503262818

Representante: Alexander David Coloma Ibarra

TIf: 0999932559

Direccion: Ciudadela Nuevo Ambato

Email: alexandercolomaibarra@gmail.com

Ciudad: Ambato

Descripcion de las muestras:

Producto: Mousse de maracuya

Peso: 100g aprox.

Marca comercial: n/a

Tipo de envase: plastico

Lote: n/a No de tras: dos
F. Elb.: n/a F. Exp.: n/a
Conservacion: Ambiente:  Refrig 1: X Congel Almac. en Lab: n/a
Cierres seguridad: Ninguno: X  Intactos: Rotos: Muestreo por el cliente: 26 marzo 2015
RESULTADOS OBTENIDOS
Muestras Lodigo dfl C6.d'g° Ensayos solicitados Métodos utilizados | Unidades | Resultados
laboratorio cliente
Dureza g 428
Adhesividad mJ 11.7
M. d Grasa vegetal Cohesividad - 0.84
e ce 7415177 hidrogenada |*Textura (Texturometro Brookfield)
maracuyi GVH Elasticidad mm 11.54
Firmeza g 357
Masticabilidad mJ 40.9
Dureza g 22
Adhesividad mJ 1.6
M d ':‘g:: :; d Cohesividad - 0.86
ORERE.e8 7415178 B s o 3o | Textura (Texturometro Brookfield)
maracuyi e - clara de Elasticidad — 6.58
huevo)
|Firmeza /’( ’ g 19
/ 12
Conds. Ambientales: 19.2 °C; 51%HR
Nota: Sc anexan resultados Equipo MIXOLAB _
AR
N
Autorizacién para transferencia electrénica de resultados: Si i L GR
Nota: Los resultad se reficren a1a mucstra recibida. I io no e responsable e ol wo deooste
No ¢s un documento negociable. Sbhwpmnibmrwvo&miénﬁnﬁnudehmyhm}mdomfmnm-h fuente.
“La infe do es conflde l, l para su de , ¥ no puede ser vinculante. Si usted no es el destinatario de esta informacion

que se estd 7
" .

Documento original de LACONAL

La distribucion o copia del mismo estd p

Bibid,
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Anexo 8. CARGA (g) VS. TIEMPO (s) MOUSSE DE MARACUYA (GRASA VEGETAL HIDROGENADA)
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Brookfield Engineering Labs
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Producto / Lote n°® / Muestra n°

Conj. n° 1 Datos: MOUSSE DE MARACUYA /7415177 /1
Conj. n° 2 Datos: MOUSSE DE MARACUYA /7415177 /2
Conj. n° 3 Datos: MOUSSE DE MARACUYA /7415177 /3
Conj. n° 4 Datos: MOUSSE DE MARACUYA /7415177 /4
Conj. n° 5 Datos: MOUSSE DE MARACUYA /7415177 /5
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Anexo 9. Carga (g) vs. tiempo (s) mousse de maracuya (tradicional)
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ANEXO 10. NORMAS REQUISITOS MICROBIOLOGICOS

n: tamafio de la muestra
c: criterio de aceptacion o rechazo
Tabla 41. Requisito microbiologico postre lacteo no acidificado

PLAN DE MUESTREO | LIMITE POR GRAMO
PARAMETRO Categoria | Clases n|C m M
RECTO AEROBIOS MESOFILOS | 5 3 5 2 108 104
ENTEROBACTERIACEAS 5 3 5 2 10 102
MOHOS 5 3 5 2 10 102
LEVADURAS 5 3 5 2 10 102
S. AUREUS 8 3 5 1 10 102

Fuente: Norma Sanitaria (1997); Ministerio de Salud Chile

Tabla 42. Requisito microbiologico postre lacteo acidificado

PLAN DE MUESTREO LIMITE POR GRAMO
PARAMETRO Categoria  Clases n C m M
ENTEROBACTERIACEAS 4 3 5 3 10 102
MOHOS 5 3 5 2 10 102
LEVADURAS 5 3 5 2 10 102

SEVERIDAD DEL PROGRAMA (CATEGORIA) EN RELACION CON EL RIESGO SANITARIO Y
CON LAS CONDICIONES DE USO

SEVERIDAD, TIPO DE Condiciones Normales de Manipulacién y Consumo del Alimento
RIESGO PARA LA luego del muestreo
SALUD Riesgo Reducido Riesgo sin cambio Riesgo Incrementado
Sin riesgo directo, Categoria 1 Categoria 2 Categoria 3
(contaminacion general, 3 clases 3 clases 3 clases
vida util y alteracion) n=5, ¢c=3 n=>5, c=2 n=5,c=1
Bajo, indirecto Categoria 4 Categoria 5 Categoria 6
(indicadores) 3 clases 3 clases 3 clases
n=>5 ¢=3 n=>5, ¢c=2 n=>5, c=1
Moderado, directo, Categoria 7 Categoria 8 Categoria 9
diseminacion limitada 3 clases 3 clases 3 clases
n=5, c=2 n=5, c=1 n=10, ¢c=1
Moderado, directo, Categoria 10 Categoria 11 Categoria 12
diseminacion extensa 2 clases 2 clases 3 clases
potencialmente n=5, c=0 n=10, ¢=0 n=20, c=0
Grave, directo Categoria 13 Categoria 14 Categoria 15
2 clases 2 clases 2 clases
n=15, c=0 n=30, c=0 n=60, c=0

Fuente: Norma Sanitaria (1997); Ministerio de Salud Chile
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ANEXO 11. FOTOGRAFIAS

Tabla 43. Elaboracién de mousse de maracuya

Preparacion tratamientos Grasa vegetal Batido
hidrogenada

Adicién de fruta Envasado Analisis de laboratorio

Elaborado por: Alexander Coloma, 2015

Tabla 44. Analisis fisicoquimicos

Acidez titulable (%) Solidos solubles (°Brix)
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pH Humedad (%)

Elaborado por: Alexander Coloma, 2015

Tabla 45. Analisis microbioldgicos

Mousse tradicional

Preparacion de medios Siembras microbiolégicas

Elaborado por: Alexander Coloma, 2015
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Tabla 46. Andlisis de vida util

Sinéresis

Microbiolégico

Elaborado por: Alexander Coloma, 2015

Tabla 47. Andalisis Textura

(BRODKFIELD

Mousse con grasa vegetal hidrogenada

Mousse tradicional

Elaborado por: Alexander Coloma, 2015
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Tabla 48. Andlisis Sensorial

Elaborado por: Alexander Coloma, 2015
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